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RESUM 
La producció d’aliments segurs és actualment el principal objectiu de les empreses alimentàries. Un 
context legislatiu cada cop més rigorós i una societat cada cop més exigent accentuen aquest fet, 
implicant que empreses dedicades a l’elaboració d’aliments hagin de centrar els seus esforços en la 
producció d’aliments lliures de perills.  
Des d’un inici, l’empresa alimentària es troba amb la necessitat de complir uns requisits normatius , 
així com d’elaborar i implantar un sistema de treball que garanteixi la producció d’aliments segurs. 
Aquests procediments poden ser duts a terme amb l’ajuda d’una assessoria externa, que guia i 
organitza a l’empresari en diverses situacions, compreses des de la posta en marxa del negoci fins al 
seu seguiment un cop iniciada l’activitat. 
En aquest treball es mostren diverses tasques realitzades des de la consultoria alimentària durant 
l’assessorament a una empresa de restauració. Seguint el cas de NatuRest, es mostren aspectes 
que l’empresa ha de complir per tal d’acollir-se als requeriments legals actuals en matèria de 
seguretat i higiene alimentària.  
Mitjançant una estructura seqüencial, es mostra el paper de l’assessoria des de la fase d’adequació 
d’espais de l’establiment i la presentació de documents a l’Administració fins a la realització d’un 
sistema d’autocontrol basat en l’anàlisi de perills, verificat periòdicament per tal de garantir el seu 
compliment. 
A partir de la realització d’aquest treball s’ha pogut observar com l’assessorament extern pot facilitar 
als empresaris certes tasques relatives a la seguretat alimentària que, de no ser per aquesta 
externalització, haurien de ser realitzades pels propis empresaris implicant una gran inversió de 
temps i sense la garantia de ser dutes a terme correctament.  
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RESUMEN 
La producción de alimentos seguros es actualmente el principal objetivo de las empresas 
alimentarias. Un contexto legislativo cada vez más riguroso y una sociedad cada vez más exigente 
acentúan este hecho, implicando que las empresas dedicadas a la elaboración de alimentos tengan 
que centrar sus esfuerzos en la producción de alimentos libres de peligros.  
Des de un inicio, la empresa alimentaria se encuentra con la necesidad de cumplir unos requisitos 
normativos, así como de elaborar e implantar un sistema de trabajo que garantice la producción de 
alimentos seguros. Estos procedimientos se pueden llevar a cabo con la ayuda de una asesoría 
externa, que guía y organiza al empresario en diversas situaciones, comprendidas desde la puesta 
en marcha del negocio hasta su seguimiento una vez iniciada la actividad.  
En este trabajo se muestran diversas tareas realizadas desde la consultoría alimentaria durante el 
asesoramiento a una empresa de restauración. Siguiendo el caso de NatuRest, se muestran 
aspectos que la empresa debe cumplir para acogerse a los requerimientos legales actuales en 
materia de seguridad e higiene alimentaria.  
Mediante una estructura secuencial, se presenta el papel de la asesoría desde la fase de adecuación 
de espacios del establecimiento i la presentación de documentos a la Administración hasta la 
realización de un sistema de autocontrol basado en el análisis de peligros, verificado periódicamente 
para garantizar su cumplimiento.  
A partir de la realización de este trabajo se ha podido observar como el asesoramiento externo puede 
facilitar a los empresarios ciertas tareas relativas a la seguridad alimentaria que, de no ser por esta 
externalización, deberían ser realizadas por los propios empresarios implicando una gran inversión 
de tiempo y sin garantías de estar siendo realizadas correctamente.  
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ABSTRACT 
Production of safe food is currently the main objective of food companies. A strict legislative 
environment and an increasingly demanding society accentuates this fact. This implies that 
companies engaged in food processing have to focus their efforts on free of hazards food production. 
Food companies are required to meet certain regulatory requirements, and to develop and implement 
a working system to ensure safe food production. These procedures can be carried out with the help 
of an external consultancy, which guides and organizes the manager in various situations, ranging 
from start-up business until tracing its daily functioning.  
This paper presents the wide variety of tasks that an alimentary consultancy performed in assessment 
of a restauration company. As NatuRest case is discussed, the many legal aspects a company has to 
fulfill regarding food security and hygiene will be exposed. 
Following a sequential structure, the role of the consultancy is shown from the phase of adequacy of 
spaces and presentation of documents to the Administration, to the application of a self-control 
system based on the Hazard Analysis and Critical Control Point.  
From the accomplishment of this work it’s observed that the external advice can facilitate to the 
businessmen certain tasks relative to food safety that, if it hadn’t been for this outsourcing, should be 
made by the own businessmen. This would imply a great investment of time without guarantees that 
the tasks have been accomplished correctly. 
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1. INTRODUCCIÓ 
1.1 CONTEXT ACTUAL 
L’atenció dedicada a la seguretat i la higiene alimentària s’ha vist en els últims anys accentuada 
per la repercussió social que tenen els successos lligats a la salut pública. En aquest context hi 
juguen un paper crucial tant l’evolució de les societats desenvolupades com la creixent 
influència dels mitjans de comunicació, que han servit d’amplificador per a esdeveniments 
relacionats a la seguretat alimentària i han contribuït a la creació d’una consciència col·lectiva 
al respecte. Conseqüentment, la importància de les actuals legislacions i la rellevància que 
aquestes han adquirit per a les empreses, han generat la necessitat de tenir diversos tipus de 
certificats així com d’adaptar-se a la nova orientació – l’autocontrol – donada per la legislació 
vigent en la matèria que ens ocupa. 
 
1.2 OBJECTE DEL TREBALL 
El present treball es basa en l’experiència laboral viscuda durant l’estada a pràctiques a 
l’assessoria alimentària Seguretat Alimentària i Aigua S.L. (SAIA S.L.). Aquesta empresa es 
dedica a la implantació i seguiment dels criteris higienico-sanitaris recomanats al Codex 
Alimentarius1 per tal de garantir la innocuïtat dels aliments.  
Mitjançant la simulació dels procediments que es donen en un cas típic de consultoria en 
l’àmbit alimentari i basant-se en un cas real, aquest treball pretén donar una visió el més 
transversal possible del paper que juga l’assessorament extern en el compliment dels requisits 
sanitaris a que s’acullen actualment les empreses dedicades a la restauració.  
D’entre els diferents restaurants amb què es va treballar durant l’estada de pràctiques, s’ha 
escollit el cas de NatuRest degut a que és un establiment que es va assessorar des d’abans de 
l’inici de l’activitat, que a més va presentar complexitat tant des del punt administratiu com 
d’implantació i seguiment d’autocontrols, permetent aportar una visió àmplia de les tasques 
desenvolupades a l’assessoria alimentària.  
 
 
                                                          
1 Codex Alimentarius: Recull de normes, directrius i codis de bones pràctiques a través del qual 
organitzacions intergovernamentals (FAO i OMS) vetllen per la innocuïtat i qualitat dels aliments 
comercialitzats i consumits a escala mundial.  
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Per qüestions de privacitat legal, tant les dades del restaurant en què es basa aquest treball 
com les de la situació del local i la identitat dels treballadors són fictícies. 
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2. DADES DE L’ESTABLIMENT 
2.1 DESCRIPCIÓ I SITUACIÓ 
NatuRest és un restaurant situat al barri d’Hostafrancs (Barcelona) que va iniciar la seva 
activitat el juny de 2015. 
 
Figura 1: Plànol parcel·lari de situació del local. Font: Ajuntament de Barcelona.  
La seva creació sorgí de la necessitat de servir un menú de qualitat als nens de les escoles 
bressol que dirigeix Silvia Miralles, propietària de NatuRest. La característica principal de les 
escoles esmentades és l’educació personalitzada dels nens, així com la seva conscienciació 
respecte la diversitat del món que els envolta i la necessitat de seguir un estil de vida 
respectuós amb el medi ambient.  
La relació entre aquest tipus d’educació i l’alimentació es pot associar amb el concepte Slow 
Food, que promou una alimentació vinculada amb el compromís de protegir la comunitat, la 
cultura, el coneixement i el medi ambient.  
Seguint aquesta filosofia, NatuRest funciona com a càtering de les guarderies i restaurant, 
servint plats elaborats amb aliments ecològics, de proximitat i a un preu assequible per a totes 
les butxaques. 
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Es tracta d’un restaurant que defensa la diversitat de tendències alimentàries dels seus 
comensals, ja sigui per necessitat mèdica o per convicció, oferint menús aptes per a 
vegetarians, vegans i persones intolerants a certs aliments.  
Els plats preparats en aquest establiment es cuinen a diari, utilitzant únicament el forn o el foc 
com a sistema d’escalfament i cocció per tal d’alterar el mínim possible les característiques 
sensorials i nutricionals dels aliments cuinats.  
 
 
2.2 ACTIVITAT I CARACTERÍSTIQUES DEL SERVEI 
L’activitat principal de NatuRest és, com ja s’ha comentat anteriorment, la de restaurant. A més, 
funciona com a càtering de les tres escoles d’idiomes (de dilluns a divendres) i disposa de 
servei Take away. 
El servei es realitza de dilluns a dissabte, de 8:00 a 20:00h (tot i que dissabtes l’horari passa a 
ser de 9:00 a 21:00h) i s’hi serveixen esmorzars, dinars i berenars. La cuina roman oberta 
durant tot el servei. 
L’aforament de la sala menjador es troba determinat per la seva superfície, que en aquest cas 
és de 51m2. Per aquest motiu l’aforament de NatuRest és de 34 persones ja que, tal i com 
indica la normativa vigent2, a cada persona li corresponen 1,5m2. 
Es tracta d’una empresa petita, constituïda per sis treballadors: la seva propietària, el gerent, 
que contribueix en el sistema d’autocontrol realitzant alguns registres i supervisions, dos 
cuiners i dos cambrers a sala.  
  
                                                          
2 Codi Tècnic De l’Edificació. Document bàsic SI Seguretat en cas d’incendi. Febrer 2010. Informació 
extreta de Secció SI 3, Evacuació d’ocupants, Taula 2.1 Densitats d’ocupació. 
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3. CRITERIS HIGIENICO-SANITARIS EN DISTRIBUCIÓ D’ESPAIS 
Per iniciar la fase d’adequació d’espais del local, NatuRest contracta un despatx d’arquitectes 
que elabora els plànols del futur restaurant i dirigeix la obra. Per a una millor comprensió dels 
aspectes considerats a continuació s’ha elaborat l’Annex I, en què es presenta el plànol 
definitiu del local. 
Durant la construcció i la implantació de les instal·lacions se segueixen els principis descrits a 
continuació. Basant-se en aquests, la consultoria alimentària contribueix en l’assessorament en 
distribució d’espais.  
Els principis contemplats són els següents:  
- Marxa endavant 
- Separació entre zones, instal·lacions i circuits nets i bruts 
- Diferenciació entre ambients freds i càlids 
- Facilitat de neteja 
- Integració harmònica i fàcil visualització i accessibilitat a les diverses zones 
- Flexibilitat del disseny 
- Separació de productes i estris de neteja. 
 
MARXA ENDAVANT 
La situació de les diferents zones ha d’assegurar que els aliments segueixin un camí sense 
retrocés durant la successió de les diverses operacions dutes a terme, de manera que s’eviti la 
contaminació creuada entre els aliments que es trobin en diferents fases del procés 
d’elaboració.  
Aquest fet implica que s’han de situar les sales de manera seqüencial en el següent ordre: 
recepció, emmagatzematge, zona de tractament tèrmic i menjador/servei.  
Aquest principi també s’aplicarà als circuits dels treballadors (per tal que aquests no accedeixin 
a la cuina si no duen la indumentària adequada), vaixella i eliminació de brutícia.  
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SEPARACIÓ ENTRE ZONES, INSTAL·LACIONS I CIRCUITS 
El disseny dels espais ha de ser tal que garanteixi la separació física de les sales que suposin 
un risc de contaminació (banys i vestuaris, desinfecció de vegetals, rentat i emmagatzematge 
de vaixella i emmagatzematge i neteja de contenidors) de les altres.  
Dins d’una mateixa zona, l’espai destinat a la manipulació d’aliments no contaminats ha de 
restar separat d’aquells en què hi hagi aliments ja descontaminats. Seguint el mateix criteri, la 
vaixella neta s’ha d’emmagatzemar en un lloc on no pugui patir contaminacions per part 
d’aquella que arriba bruta al plonge.  
La cuina no és lloc de trànsit per aquelles persones i treballadors externs a les activitats pròpies 
d’aquesta, com poden ser cambrers, clients o proveïdors.  
Respecte als circuits, s’ha d’evitar l’encreuament entre:  
- Residus i aliments. 
- Utensilis bruts i aliments. 
- Aliments contaminats i descontaminats. 
- Aliments envasats i no envasats.  
- Residus o utensilis bruts i estris nets. 
- Persones alienes a la cuina amb personal de cuina. 
 
DIFERENCIACIÓ ENTRE AMBIENTS FREDS I CÀLIDS  
Aquelles instal·lacions que produeixen calor, com poden ser rentavaixelles o forns, s’han de 
mantenir a una distància suficient d’aquelles que generen fred, per tal de mantenir les 
condicions ambientals que es requereixin en cada cas, i les seves temperatures corresponents.  
 
FACILITAT DE NETEJA 
Un dels requisits més importants a seguir en un sistema que garanteixi la seguretat alimentària 
és la neteja. Per aquest motiu, durant la construcció i disposició del mobiliari s’ha de vetllar per 
evitar la creació de zones de difícil accés on la neteja esdevingui complicada.  
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INTEGRACIÓ HARMÒNICA I FÀCIL VISUALITZACIÓ I ACCESSIBILITAT A LES DIVERSES 
ZONES 
L’objectiu d’aquest principi és evitar pràctiques incorrectes degudes a una mala construcció de 
les instal·lacions. Pretén garantir fets com que els desplaçaments entre zones no siguin 
excessivament llargs o que espais amb funcions relacionades es trobin a prop. Per altra banda, 
es contempla el fet d’evitar la presència de separacions físiques innecessàries que poden 
impedir la facilitat de moviments i/o la funcionalitat de l’espai en què es trobin. 
 
FLEXIBILITAT DEL DISSENY 
La flexibilitat en el disseny fa referència a que aquest permeti l’adaptació de l’empresa enfront 
canvis com poden ser modificació d’aparells, tècniques culinàries o altres. El fet que les zones 
no estiguin preparades per a certs canvis pot provocar la obstaculització de la neteja.  
 
SEPARACIÓ DE PRODUCTES I ESTRIS DE NETEJA 
Per tal d’impedir la contaminació dels aliments per part dels útils de neteja, aquests darrers es 
mantindran emmagatzemats en un espai físicament separat de la cuina i magatzem d’aliments.  
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A continuació es descriu com la distribució proposada contribueix a que les activitats dutes a 
terme a NatuRest es desenvolupin sota criteris higiènics. A l’Annex I s’hi mostren els circuits 
d’aliments, vaixella i brossa, respectivament.  
 
ZONA DE RECEPCIÓ I ZONA DE DESINFECCIÓ DE VEGETALS 
 
Figura 2: Localització zona de recepció i desinfecció de vegetals. Font pròpia.  
 
La zona de recepció de matèria prima se situa en aquest espai ja que comunica directament 
amb l’exterior, idoni per rebre mercaderies evitant que aquestes passin per zones netes (sala 
restaurant i cuina). 
Segons la distribució proposada, en el moment de recepció les matèries primes poden quedar 
emmagatzemades sota el taulell de recepció o, en cas que sigui necessari per a la seva 
conservació, als sistemes de refrigeració presents a la sala (dues neveres i un congelador).   
Les consideracions a tenir en compte en el moment d’emmagatzematge seran les següents: 
- Fruites i verdures que poden estar a temperatura ambient s’ubicaran sota el taulell de 
recepció, que consta de prestatges baixos.  
- Fruites i verdures que necessitin refrigeració s’ubicaran a la nevera 1. 
- Aliments considerats proteics (carn i peix)3 s’ubicaran a la nevera 2.  
- Aliments congelats es disposaran al congelador.  
                                                          
3 És necessari tenir en compte que s’ha de dur a terme una separació física de la carn i el peix, degut a 
que aquests són de naturaleses diferents i es podrien donar contaminacions creuades entre ambdós.  
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ZONA CUINA I ZONA PLONGE  
 
Figura 3: Localització zona cuina i plonge. Font pròpia. 
 
A la cuina hi arriben els aliments nets, condicionats prèviament a la zona de recepció i 
desinfecció de vegetals. Aquest espai disposa de comunicació directa amb el menjador, 
concretament amb la barra, on s’hi serveixen els plats elaborats.  
En aquest cas, la zona de cuina i plonge4 es troben en un mateix espai físic degut a la 
disponibilitat d’espai durant la fase constructiva. Aquest fet pot augmentar el risc de patir 
contaminacions creuades entre aliments i/o vaixella bruts i aliments nets destinats a ser servits, 
de manera que la manipulació d’aquests s’ha de dur a terme de manera higiènica i el més ràpid 
possible, sempre seguint els principis bàsics d’higiene en manipulació d’aliments citats 
prèviament.  
Per tal de minimitzar el risc potencial de contaminacions, la zona de rentat i 
emmagatzemament de vaixella se situa a un extrem de la sala, pròxim a la finestra que 
comunica amb el restaurant. D’aquesta manera s’aconsegueix que els aliments i vaixella bruts 
recorrin una curta distància fins ser rentats o eliminats.  
 
                                                          
4
 Plonge: Àrea destinada al rentat i emmagatzemament dels estris de cuina. 
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Una altra qüestió considerada és el trànsit de persones dins l’espai. En el cas d’aquesta zona, 
només hi poden transitar els cuiners, ja que la presència d’altres persones com podrien ser 
clients o treballadors procedents de zones brutes incrementaria el risc de contaminacions 
creuades.  
ZONA D’EMMAGATZEMAMENT DE RESIDUS  
 
Figura 4: Localització zona emmagatzemament de residus. Font pròpia.  
 
L’espai destinat als contenidors de residus se situa en una petita sala aïllada dels demés 
espais, seguint el principi de separació entre zones, i amb accés directe al carrer.  
Per tal de reduir la distància recorreguda pels residus generats en els diversos espais, presenta 
una localització propera a les altres sales, comunicades entre elles per un passadís.  
El fet que es trobi amb accés directe al carrer facilita la ventilació de l’espai, reduint possibles 
males olors procedents de les escombraries, que seguint unes bones pràctiques higièniques, 
s’hauran de buidar després de cada servei o, en el seu defecte, en acabar la jornada.  
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4. DOCUMENTACIÓ SANITÀRIA A PRESENTAR 
Des del punt de vista legal, per tal d’iniciar l’activitat en un establiment de restauració és 
necessari que es compleixin uns requisits higienco-sanitaris que garanteixin la innocuïtat dels 
aliments que es posen a l’abast dels ciutadans. Aquests requisits estan regulats per una sèrie 
de normatives, entre les quals la Llei 18/2009, de 22 d’octubre, de Salut Pública (a nivell català) 
i els Reglaments europeus d’higiene dels aliments.   
 
Per tal de començar l’activitat, el restaurant s’ha de registrar com a empresa alimentària i ha de 
presentar la declaració responsable a les autoritats competents.   
 
4.1 DECLARACIÓ RESPONSABLE D’INICI D’ACTIVITAT PER A ESTABLIMENTS 
ALIMENTARIS 
Segons el Reial Decret 191/2011 de 18 de febrer sobre registre general sanitari d’empreses 
alimentàries i establiments, totes aquelles empreses que comercialitzen aliments (en aquest 
cas establiment de restauració) han de presentar una declaració responsable a l’ajuntament de 
la localitat on s’exercirà l’activitat.  
Com que NatuRest es troba situat a Barcelona, es presenta aquest document a l’Agència de 
Salut Pública de Barcelona, abans de l’inici de l’activitat.  
La Declaració conté un qüestionari genèric on hi consten dades del titular i l’establiment, i una 
fitxa adjunta segons l’activitat que s’hi realitza. Un cop omplert, aquest és entregat a l’Agència 
de Salut Pública de Barcelona, que posteriorment podrà comprovar si aquesta s’ajusta a la 
realitat mitjançant inspecció o verificació de documents.  
L’Annex II correspon a la Declaració responsable per al Registre d’Establiments Minoristes 
d’Alimentació de Barcelona de NatuRest presentada a l’Administració. 
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4.2 REGISTRE SANITARI D’INDÚSTRIES I PRODUCTES ALIMENTARIS 
4.2.1 SOL·LICITUD RSIPAC 
El Registre Sanitari d’Indústries i Productes Alimentaris s’estableix com un llistat actualitzat de 
les empreses alimentàries de Catalunya, on hi consten les dades d’identificació, la ubicació i les 
activitats que s’hi realitzen.  
L’objectiu d’aquest registre és que l’Administració disposi de la informació relativa a les 
indústries alimentàries necessària per a poder programar els controls oficials i aplicar mesures 
adequades en cas de situacions d’emergència.  
La sol·licitud d’inscripció al RSIPAC es duu a terme emplenant un formulari via Internet, que 
posteriorment s’entrega  a l’Oficina de Gestió empresarial amb la documentació adjunta 
requerida o, en el seu defecte, a qualsevol registre oficial de la Generalitat de Catalunya. 
Un cop presentada l’establiment pot iniciar l’activitat, sense perjudici dels posteriors controls 
que es puguin dur a terme.  
En el cas de NatuRest no és necessària la inscripció al Registre General Sanitari d’Empreses 
Alimentàries i Aliments (RGSEAA), de manera que es comença a dur a terme l’activitat un cop 
presentada la sol·licitud al RSIPAC. Per a més informació sobre aquest tràmit, consultar Annex 
III.  
L’Annex III inclou el document de Comunicació prèvia de l'activitat i sol·licitud d'inscripció en el 
Registre sanitari d'indústries i productes alimentaris de Catalunya (RSIPAC). 
 
4.2.2 MEMÒRIA SANITÀRIA 
La Memòria Sanitària és el document a adjuntar en el moment de registre al RSIPAC, on hi 
consten els diagrames de flux i descripció de processos que s’apliquen a l’establiment, 
juntament amb el plànol acotat del local i la identificació d’equipaments a les instal·lacions.  
La Memòria Sanitària de NatuRest correspon a l’Annex IV. 
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5. PLA APPCC 
5.1 SISTEMA D’ANÀLISI DE PERILLS I PUNTS DE CONTROL CRÍTIC (APPCC) 
La posta en marxa d’un establiment alimentari implica garantir que els productes que en 
resulten de la seva activitat són segurs per als consumidors.  
Amb aquesta finalitat, organitzacions mundials treballen conjuntament en l’elaboració i 
harmonització d’una sèrie de Normatives i posen a disposició de la població Guies i 
Recomanacions relacionades amb les bones pràctiques als establiments alimentaris.  
L’article 5 del Reglament (CE) nº852/2004 del Parlament Europeu i del Consell, relatiu a la 
higiene dels productes alimentaris, exigeix als responsables d’empreses alimentàries que creïn, 
apliquin i mantinguin un procediment de caràcter permanent basat en els principis de l’Anàlisi 
de Perills i Punts de Control Crític (APPCC). 
La característica que defineix el sistema APPCC és una dinàmica d’actuació sistemàtica, que 
segueix l’objectiu de la prevenció davant de possibles riscos per a la salut. Mitjançant el control 
de les operacions s’aconsegueix saber, en cas d’aparèixer un resultat fora del previst, en quin 
moment s’ha pogut errar en l’elaboració del producte, i conseqüentment permet prendre 
mesures correctives abans que l’aliment potencialment perillós arribi als consumidors.  
L’estructura general que presenta el Pla APPCC és la següent: 
- Aspectes generals (descripció de les activitats, diagrames de flux...) 
- Prerequisits 
- Manual APPCC 
El Sistema APPCC varia en cada circumstància: un dels seus trets significatius és la flexibilitat 
d’aplicació segons l’àmbit en què es troba. Tot i basar-se en una mateixa dinàmica 
d’instauració (Annex V), el document final obtingut serà únic per a cada empresa alimentària.  
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5.2 PREREQUISITS 
Seguint el patró de flexibilitat del Sistema, NatuRest s’acull als criteris de Simplificació de 
prerequisits5, en què per la dimensió i el tipus d’activitat de l’empresa es consideren un 
procediment vàlid basat en l’APPCC6.  
A la consideració 15 del Reglament (CE) nº 852/2004, s’esmenta explícitament: En particular, 
és necessari reconèixer que en determinades empreses alimentàries no és possible identificar 
punts de control crític i que, en alguns casos, les pràctiques higièniques correctes poden 
reemplaçar el seguiment de punts crítics. Aquest és el cas de NatuRest. 
Tal i com s’indica a la Guia de Simplificació dels prerequisits en determinats establiments del 
comerç minorista d’alimentació, del 3 de febrer de 2013, elaborada per l’Agència de Salut 
Pública de Catalunya (ACSA), NatuRest forma part dels establiments que poden estar 
subjectes a la reducció de prerequisits, ja que es tracta d’un establiment de comerç minorista 
de restauració que elabora menjars per a entitats socials (escoles) amb menys de 450 menús 
per àpat. 
  
                                                          
5 Prerequisits: pràctiques i condicions necessàries abans i durant la implantació del Sistema d’APPCC, 
que són essencials per a la seguretat alimentària d’acord amb el que es descriu als principis generals 
d’higiene alimentària i altres codis de pràctiques de la Comissió del Codex Alimentarius.                      
Font: GENCAT, ACSA. Bibliografia: [8], Pàg. 89.   
6 Procediment basat en l’APPCC: Sistema proactiu de gestió de perills, la finalitat del qual és mantenir 
sota control la contaminació dels aliments per microorganismes, substàncies químiques o contaminants 
físics, a fi de produir aliments segurs. Font: COMISSIÓ DE LES COMUNITATS EUROPEES. Bibliografia: 
[4]. Pàg. 17. 
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 Prerequisits  Prerequisits simplificats 
- Pla de control de l’aigua 
- Pla de neteja i desinfecció 
- Pla de control de plagues i altres animals 
indesitjables  
- Pla de formació i capacitació del 
personal en seguretat alimentària 
- Pla de control de proveïdors 
- Pla de traçabilitat 
- Pla de control de temperatures 
- Pla de manteniment d’instal·lacions i 
equipaments 
- Pla de control dels al·lèrgens 
- Pla de control de subproductes 
 
- Pla de control de l’aigua 
- Pla de neteja i desinfecció 
- Pla de control de plagues i altres animals 
indesitjables  
- Pla de formació i capacitació del 
personal en seguretat alimentària 
- Pla de control de proveïdors i traçabilitat 
- Pla de control de temperatures 
- Pla de control dels al·lèrgens 
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6. FORMACIÓ  
Tal i com s’ha esmentat en punts anteriors, d’acord amb els principis d’higiene dels aliments 
publicats al Codex Alimentarius i seguint la normativa vigent (Real Decret 202/2000), qualsevol 
empresa relacionada amb l’àmbit alimentari ha de seguir uns procediments que garanteixin la 
innocuïtat dels seus productes. Aquests s’han de trobar verificats per un sistema basat en 
l’APPCC, que conté com a pilars bàsics una sèrie de prerequisits amb objectius específics. 
Un prerequisit contemplat en el Sistema d’Anàlisi de Perills és el Pla de formació i capacitació 
del personal en seguretat alimentària en què, mitjançant formació continuada, es vetlla per que 
els treballadors esdevinguin manipuladors d’aliments7 i apliquin els coneixements necessaris en 
seguretat alimentària per dur a terme la seva feina de manera higiènica. Es tracta d’un pla de 
gran importància: si els manipuladors tenen una formació en higiene adequada i se senten 
responsables de l’activitat que duen a terme, així com de la qualitat dels seus productes, els 
prerequisits esdevindran una eina de fàcil aplicació.  
S’ha considerat necessari aprofundir en el procés de formació ja que, tot i que es tracta d’una 
tasca a càrrec dels titulars de l’empresa, se sol derivar aquesta feina a empreses externes amb 
experiència en la realització d’aquesta formació i la seva adaptació als diferents tipus 
d’empreses (els exemples que es mostraran a una empresa dedicada a la producció de sucs 
no seran els mateixos que a un forn que elabora productes sense gluten).  
Seguint aquest criteri, l’assessoria alimentària realitza formació continuada als treballadors 
mitjançant diversos tipus de cursos: formació inicial per a la posta en marxa de l’activitat (o en 
cas de nova incorporació a l’empresa), sessions de continuació, més pràctiques, per millorar 
les pràctiques realitzades i, en cas que es consideri necessari, formacions en temari més 
específics com la celiaquia i producció d’aliments sense gluten (a l’Annex VI s’adjunta el suport 
emprat en aquesta formació).    
 
  
                                                          
7
 Manipulador d’aliments: Usuari que manté contacte directe amb els aliments, ja que la seva activitat 
laboral és la dedicada a tasques com la fabricació, l’elaboració o la venta de productes alimentaris, entre 
d’altres.  
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6.1 FORMACIÓ D’INICI 
La formació inicial va dirigida als treballadors en el moment de posta en marxa de l’establiment, 
o a aquells manipuladors que inicien la seva activitat a l’empresa.  
Mitjançant una sessió presencial i amb ajuda d’un suport visual teòric (veure manual de 
formació en manipulació d’aliments, Annex VI) s’exposa teoria sobre la higiene dels aliments, 
sistema d’anàlisi de perills i altres conceptes que és necessari que coneguin els manipuladors.  
Els continguts de les sessions formatives es poden observar a continuació: 
- Manipuladors d’aliments 
- Concepte de Seguretat alimentària 
- Agents causants de contaminació 
- Riscos per a la salut associats a la contaminació dels aliments 
- Bones pràctiques d’higiene personal 
- Bones pràctiques en la manipulació d’aliments 
- El Sistema d’Autocontrol i documentació  
La dinàmica de la formació consisteix en una sessió a l’aula habilitada a l’efecte, de tres hores 
aproximadament. Es tracta d’un curs en què, a més de presentar-se la matèria teòrica, els 
alumnes poden exposar les seves qüestions i dubtes.  Després se’ls entrega un examen tipus 
test per comprovar l’assoliment dels coneixements, juntament amb un manual escrit on hi 
consta la informació proporcionada al curs, per si posteriorment necessiten consultar-lo.  
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6.2 FORMACIÓ DE CONTINUACIÓ 
Les sessions de continuació es realitzen segons la dinàmica i les necessitats amb què es va 
trobant l’empresa de restauració.  
Una activitat que se sol realitzar és aquella destinada a recordar als treballadors els 
coneixements bàsics, resumint el contingut de la formació inicial fent especial atenció a punts 
en què l’empresa pot haver trobat dificultats. Sovint s’utilitzen com a suport imatges o 
experiències del propi establiment, com podrien ser fotografies d’utensilis en mal estat per a 
recomanar-ne la seva renovació.   
Una altra eina que es pot considerar de formació continuada són els suports visuals que 
l’assessoria elabora per a fer conscienciació de com realitzar correctament certes tasques. 
Mitjançant cartelleria col·locada a punts estratègics de l’establiment, es mostren pautes a seguir 
en la realització d’activitats, com per exemple recordatoris de temperatures de recepció segons 
productes a la zona habilitada a l’efecte.   
En el cas de NatuRest es va dur a terme la sessió de formació inicial a l’aula, a la qual hi va 
acudir tot el personal contractat. Posteriorment, per tal de recordar conceptes, es van elaborar 
cartells informatius (a l’Annex VI s’hi adjunta el cartell recordatori del procediment a seguir en la 
desinfecció de vegetals) que es van plastificar i col·locar als espais corresponents.  
A més, ja que la dinàmica de les visites de seguiment inclou la presa de fotografies per a la 
realització dels informes, es van emmagatzemar aquestes imatges amb l’objectiu d’utilitzar-les 
en cas de dur a terme una sessió de continuació més endavant, amb exemples del propi 
restaurant.  
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7. VISITES DE SEGUIMENT 
Un cop implantat el sistema d’Anàlisi de Perills i Punts de Control Crític i duta a terme la 
formació dels treballadors, el paper de la consultoria alimentària passa a ser el de seguiment 
del funcionament del restaurant.  
Mitjançant visites periòdiques es comprova si aquells aspectes determinats pel Sistema APPCC 
es duen a terme correctament, verificant tant les tasques relacionades amb la manipulació 
d’aliments com aquelles de caire documental generades arran de la implantació del Sistema.  
Els principals aspectes que s’observen durant les visites són aquells relacionats amb les 
pràctiques que duen a terme els treballadors, així com els estris utilitzats i l’estat de les 
matèries primeres emprades en la realització dels plats. Alguns exemples de les incidències 
detectables en una empresa de restauració es poden observar als informes adjunts a l’Annex 
VII, on hi consten els punts destacats de les dues primeres visites realitzades a NatuRest. En 
aquests informes també s’hi poden afegir anotacions respecte l’estat en què es troben certs 
tràmits administratius realitzats conjuntament entre l’assessoria i l’establiment, com el registre 
RSIPAC. 
Els informes que deriven de les visites de seguiment són una eina essencial per a la millora de 
les pràctiques realitzades a l’establiment: esdevenen una base de consulta a partir de la qual 
els treballadors del restaurant podran saber els seus errors i mals hàbits i a partir d’aquí 
canviar-los per uns de correctes. Els informes realitzats a l’assessoria en qüestió segueixen el 
del format d’auditoria, tot i que mentre que les memòries d’auditories són totalment objectives, 
els informes de visites realitzats prenen un caire més pedagògic anotant sota cada incidència el 
perquè és una pràctica incorrecta i/o possibles solucions. 
Tal i com s’ha esmentat anteriorment, a l’Annex VII es poden observar els informes realitzats a 
NatuRest els mesos de Juny i Setembre de 2015.  
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CONCLUSIONS 
La realització d’aquest treball ha permès comprovar com les normatives i recomanacions 
impulsades per les diverses organitzacions contribueixen en la realització d’activitats 
destinades a l’elaboració d’aliments, concretament en el cas de la restauració social i 
col·lectiva.  
S’ha verificat el caràcter pràctic de les normatives en matèria d’higiene com el Reglament (CE) 
852/2004, el qual permet la flexibilitat en l’aplicació d’un Sistema basat en l’Anàlisi de Perills i 
Punts de Control Crític, qüestió en què es basen guies de caràcter regional i autonòmic com és 
el document Simplificació dels prerequisits en determinats establiments de comerç minorista 
d’alimentació, al qual es va acollir NatuRest.  
Per altra banda, durant el procés d’adequació de les instal·lacions s’han trobat a faltar 
normatives o guies relatives a aquest aspecte. L’entorn legislatiu actual tracta qüestions 
constructives com són els materials o equipaments a col·locar en les diverses zones d’un 
establiment alimentari, però no es fa esment a aspectes com la influència de la distribució dels 
espais en l’encreuament d’aliments i altres materials, fet clau que pot provocar contaminacions 
entre productes. Una guia de caràcter pràctic com les que s’han consultat per a la realització 
d’aquest treball que abordés aquest aspecte podria ser de gran interès i utilitat a l’hora de la 
construcció o distribució d’espais en un local destinat a la producció d’aliments.  
Finalment, un cop observats diversos procediments relatius a la higiene en l’elaboració 
d’aliments que es poden dur a terme a nivell de consultoria alimentària, es conclou que 
l’existència d’entitats dedicades a l’assessorament alimentari és necessari en un context legal 
com és l’actual, en que la informació que arriba als empresaris en forma de normatives i 
recomanacions és de caire molt flexible i pot induir a la confusió per alguns sectors, sobretot en 
el moment d’apertura del negoci.  
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ANNEX I 
PLÀNOL DE L’ESTABLIMENT I 
CIRCUITS D’ALIMENTS, VAIXELLA I BROSSA 
 
1. PLÀNOL DE L’ESTABLIMENT  
2. CIRCUITS 
2.1 MATÈRIA PRIMERA 
2.2 ALIMENTS EN PROCÉS D’ELABORACIÓ 
2.3 VAIXELLA 
2.4 BROSSA 
2.5 TOTS ELS CIRCUITS 
 
  
La distribució de les zones en un establiment d’elaboració de menjars preparats serà un 
condicionant per a dur a terme les tasques seguint bones pràctiques higièniques, tal com s’ha 
exposat a l’apartat  ಯCriteris higienico-sanitaris en distribució d’espaisರ.  
Un dels perills més important des del punt de vista de seguretat alimentària són les contaminacions 
creuades, en què un aliment que conté un agent contaminant l’inocula per contacte a un que no en 
conté (ja sigui perquè s’ha eliminat o perquè no es tenia en origen). Per aquest motiu s’han elaborat 
els diagrames de circulació de diferents grups d’aliments, vaixella i brossa, per tal de comprovar 
com la localització dels espais redueix al màxim el perill de contaminació creuada.  
S’ha de tenir en compte que el darrer plànol es mostra com a resum del contingut, en cap cas els 
circuits coincideixen a l’espai ja que en general es duen a terme en moments diferents (la brossa es 
recull al final de cada servei, per exemple).    
1. PLÀNOL DE L’ESTABLIMENT 
  
Figura 1: Plànol de l’establiment. Font pròpia. 
2. CIRCUITS  
2.1 MATÈRIA PRIMERA 
  
Figura 2: Circuit de matèria prima. Font pròpia. 
2.2 ALIMENTS EN PROCÉS D’ELABORACIÓ 
 
Figura 3: Circuit d’aliments en procés d’elaboració. Font pròpia. 
2.3 VAIXELLA 
 
Figura 4: Circuit de vaixella. Font pròpia. 
2.4 BROSSA 
 
Figura 5: Circuit de brossa. Font pròpia. 
2.5 TOTS ELS CIRCUITS 
 
Figura 6: Tots els circuits. Font pròpia. 
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FORMULARI DECLARACIÓ RESPONSABLE PER AL REGISTRE D’ESTABLIMENTS 
MINORISTES D’ALIMENTACIÓ DE BARCELONA 
 
1. FORMULARI DECLARACIÓ RESPONSABLE  
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ANNEX III 
PROCEDIMENT DE REGISTRE D’EMPRESES ALIMENTÀRIES A BARCELONA I 
FORMULARI RSIPAC 
 
1. PROCEDIMENT DE REGISTRE D’EMPRESES ALIMENTÀRIES A BARCELONA  
1.1  SISTEMA DE CLASSIFICACIÓ D’INDÚSTRIES 
1.2  NÚMERO D’INSCRIPCIÓ 
2. FORMULARI RSIPAC 
 
  
1. PROCEDIMENT DE REGISTRE D’EMPRESES ALIMENTÀRIES A BARCELONA 
En el cas dels establiments amb instal·lacions a Barcelona, així com aquells que hi tinguin el domicili 
social, el registre com a empresa alimentària a presentar davant l’Administració ve determinat per el 
RD 191/2011, de 18 de febrer, sobre Registre General Sanitari d’Empreses Alimentàries i Aliments 
(RGSEAA).  
Aquest document té com a finalitat la protecció de la salut pública i dels interessos dels consumidors, 
facilitant el control oficial de les empreses, establiments i productes sotmesos a inscripció.  
Tal i com s’indica a l’Article 2 de la normativa citada, NatuRest queda exclòs d’aquest registre degut a 
que es tracta d’un establiment que manipula, transforma i serveix aliments per la seva venta in situ al 
consumidor final i que subministra a col·lectivitats (centres educatius) dins del considerat criteri de 
marginalitat1 en termes econòmics i de producció.  
No obstant, és necessari que el restaurant en qüestió s’inscrigui al registre autonòmic establert a 
l’efecte. Es tracta, en aquest cas, del Registre Sanitari d’Indústries i Productes Alimentaris de 
Catalunya (RSIPAC).  
El RSIPAC esdevé un cens d’empreses situades a la ciutat de Barcelona, amb informació relativa a 
la seva identificació, situació i activitats. D’aquesta manera, es garanteix la programació dels controls 
oficials i s’assegura l’aplicació de mesures adequades en cas de situacions d’emergència.  
Al RSIPAC es classifiquen les indústries per activitat i s’identifiquen amb un número de registre 
segons el sector al qual pertanyen. S’utilitza un sistema numèric acordat entre les administracions de 
l’Estat competents en el registre de les empreses alimentàries, on hi consten claus i subclaus 
(categories i activitats). 
És necessari tenir en compte que l’inici de l’activitat sense haver comunicat la inscripció és considerat 
infracció greu segons l’article 69 de la Llei 18/2009, de 22 d’octubre, de salut pública. 
  
                                                          
1
 Criteri de marginalitat: Menys del 30% de la producció és subministrada a un altre establiment.  
1.1 SISTEMA DE CLASSIFICACIÓ D’INDÚSTRIES 
La primera classificació identifica l’establiment segons sector, amb la seva clau corresponent. Els 
sectors considerats són els següents: 
 Clau 05 Conservació d’aliments  
 Clau 10 Carns i derivats, aus i caça 
 Clau 12 Peixos, crustacis, mol·luscs i derivats 
 Clau 14 Ous i derivats  
 Clau 15 Llet i derivats 
 Clau 16 Oleaginoses i greixos comestibles 
 Clau 20 Cereals, farines i derivats 
 Clau 21 Vegetals (hortalisses, fruites, bolets, tubercles, llegums) i derivats 
 Clau 23 Sucres, derivats, mel i productes relacionats amb la producció de la mel  
 Clau 24 Condiments i espècies  
 Clau 25 Aliments estimulants, espècies vegetals per a infusions i derivats 
 Clau 26 Menjars preparats, alimentació especial i complements alimentosos 
 Clau 27 Aigües envasades (incloses cisternes mòbils) i gel  
 Clau 28 Gelats  
 Clau 29 Begudes no alcohòliques  
 Clau 30 Begudes alcohòliques  
 Clau 31 Ingredients tecnològics 
 Clau 39 Materials i objectes destinats a entrar en contacte amb aliments 
 Clau 40 Emmagatzemadors, distribuïdors, envasadors, transportistes i importadors polivalents 
 Clau 50 Restauració col·lectiva social 
Aquest establiment pertany a la clau 50 ja que, tot i que la seva activitat principal és la restauració 
col·lectiva comercial, elabora per servir a col·lectivitat social (centres educatius). 
Posteriorment, l’empresa és identificada mitjançant subclaus: categories i activitats.  
 
 
 
Totes les claus contenen les mateixes categories, classificades segons funció o procés productiu de 
l’empresa: 
- 01 Fabricació, elaboració o transformació (F/EL/TF) 
- 02 Envasat (EV) 
- 03 Distribució (D) 
- 04 Emmagatzematge (AL) 
- 05 Importació (I) 
- 06 Altres activitats específiques no recollides a les categories anteriors 
NatuRest està contemplat com a categoria 06: Altres activitats específiques.  
Finalment, incloses dins la clau 50 es contemplen diverses activitats: 
 01. Centre educatiu 
 02. Centre sanitari 
 03. Centre assistencial o residencial 
 04. Centre penitenciari 
 05. Allotjament infantil i juvenil 
 06. Menjador laboral 
 07. Restaurant o establiment minorista de menjars preparats que marginalment elabora menús 
per a la restauració social  
 08. Subministrament a altres col·lectivitats 
L’activitat corresponent a NatuRest és la 07: Restaurant que marginalment elabora menús per a la 
restauració social.  
1.2 NUMERO D’INSCRIPCIÓ 
El número d’inscripció que identifica l’empresa al RSIPAC té el format següent: 
 
00.00000/XXX 
 
On: 
- Els dos primers números pertanyen a la clau assignada (50, en el cas de NatuRest). 
- Els cinc números següents corresponen a un número d’ordre de l’establiment al sector. 
- Les posicions XXX determinen la ubicació territorial de l’empresa (al número de NatuRest 
constarà CAT). 
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Comunicació prèvia de l'activitat i sol·licitud d'inscripció en el Registre 
sanitari d'indústries i productes alimentaris de Catalunya (RSIPAC) 
Dades de l'empresa sol·licitant (indiqueu l'adreça que consta en el NIF de l'empresa o en el NIF/NIE de l'empresari/ària 
autònom/a)
Nom i cognoms o raó social
NATUREST S.L.
NIF/NIE
47327477D
Tipus de via
Carrer
Nom 
Consell de cent
Número
23
Escala Pis Porta
Telèfon Fax Adreça electrònica
info@naturest.com
Codi postal
08014
Comarca
Barcelonès
Província
Barcelona
Coordenades UTM d'ubicació
Y
4580852,4
X
428453,6
?
Municipi
Barcelona
Dades a l'efecte de notificació
Tipus de via
Carrer
Nom 
Consell de cent
Número
23
PortaEscala Pis Codi postal
08014
Província
Barcelona
Municipi
Barcelona
Comarca
Barcelonès
Dades de localització de la indústria o l'establiment alimentari 
L'activitat disposa d'instal·lacions? : sí no
Coordenades UTM d'ubicació
X
428453,6
Y
4580852,4
Tipus de via
Carrer
Nom
Consell de cent
Número
23
Escala Pis Porta Codi postal
08014
Comarca
Barcelonès
Província
Barcelona
Municipi
Barcelona
Nom comercial
NatuRest
?
Dades de la persona interlocutora
Nom i cognoms 
Silvia Miralles Puig
Telèfon de contacte
610402106
Adreça electrònica
info@naturest.com
Descripció de l'activitat alimentària
Seleccioneu       Seleccioneu l'activitat alimentària corresponent                                                                                  Codi de 
la clau                                                                                                                                                                              l'activitat    
Clau 50 RestauracRestaurant o establiment minorista de menjars preparats que marginalment elabora menús per a la restauració s 060700
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Descripció de l'activitat alimentària
Àmbit de comercialització
Municipal
Comerç detallista
Indústria alimentària
Col·lectius (centres educatius, sanitaris, etc.)
Consumidor final
Tipus de clients destinataris de la vostra activitat:
Horaris, dies i mesos de funcionament
Dies i mesos de l'activitat   Horari
Dilluns a divendres De 08:00 a 20:00 h
Dissabtes De 09:00 a 21:00 h
Volum de producció previst
Descripció de les línies de producció                                                                               Unitat                  Quantitat anual
Línia freda i calenta 200
Total
Nombre de manipuladors d'aliments
Menys de 10 manipuladors 
Nombre de manipuladors d'aliments
Característiques de les instal·lacions i dels equips (no empleneu aquest apartat si no disposeu 
d'instal·lacions)
Identificació de les instal·lacions i equipaments Superfície
Recepció m210
Procés m221
Expedició m210
Emmagatzematge m24
Serveis auxiliars i oficines (vestidors, serveis sanitaris, sala de màquines, calderes, instal·lació de 
cogeneració, etc.) m
214
Altres Sala restaurant m251
m2
Total m2110
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Descripció de les instal·lacions frigorífiques i/o d'emmagatzematge Nombre Capacitat
Cambres o elements frigorífics de refrigeració 6 m33
Cambres o elements frigorífics de congelació 1 m31
Magatzem (no frigorífic) 1 m310
Altres instal·lacions com ara magatzems d'envasos, embalatges, assecadors, etc.    
m3
m3
m3
m3
Total m313
Transport Nombre de vehicles
Vehicles a càrrec de la mateixa empresa
Vehicles a càrrec d'una empresa contractada
Vehicles de transport a temperatura controlada
Vehicles de transport a temperatura no controlada
Vehicles de transport en contenidors cisterna
Altres Contenidors isotèrmics 3
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Declaració responsable de la persona titular o representant de l'empresa
Nom i cognoms
Silvia Miralles Puig
NIF/NIE
47327477D
Com a:
Titular
Representant
En qualitat de titular o representant de l'empresa, declaro: 
- Que, en cas de ser representant, disposo de poders suficients per actuar com a tal, d'acord amb l'escriptura notarial 
corresponent inscrita en el Registre Mercantil, si escau. Que la persona jurídica a la qual represento està legalment 
constituïda i inscrita, si escau, en el registre públic corresponent. 
- Que estic assabentat/ada que quan iniciï l'activitat he disposar de la documentació següent:1 
a) Productes alimentaris (fitxes tècniques, formats, requisits d'envasos i embalatges, etiquetatge dels productes, etc.). 
b) Documents acreditatius del sistema d'autocontrol sobre la seguretat alimentària previst per l'empresa (prerequisits: Pla 
de control de l'aigua, Pla de neteja i desinfecció, Pla de control de plagues i altres animals indesitjables, Pla de formació i 
capacitació del personal en seguretat alimentària, Pla de control de proveïdors, Pla de traçabilitat, Pla de registre de 
temperatures, Pla de gestió de residus i la documentació del sistema d'APPCC que s'implantarà a l'empresa o guia de 
bones pràctiques). En el cas dels operadors econòmics que es dediquin exclusivament a la distribució i/o importació 
(sense cap instal·lació d'emmagatzematge, envasament, transformació i/o elaboració), els documents acreditatius del Pla 
de control de proveïdors i el Pla de traçabilitat. Per a les empreses de transport, el document acreditatiu del Pla de 
traçabilitat. 
1 En cas de requerir autorització sanitària prèvia de funcionament, aquesta documentació ha d'estar disponible en la 
primera visita d'inspecció. 
- Que l'empresa de la qual sóc la persona titular o representant compleix i aplica els requisits establerts en la legislació 
sanitària bàsica i específica dels sectors motiu de l'activitat, i que es compromet a mantenir-ne el compliment durant 
l'exercici de l'activitat per a la qual presenta la sol·licitud per a la inscripció i/o autorització en el Registre sanitari d'indústries 
i productes alimentaris de Catalunya. 
- Que estic informat/ada que l'Administració pot fer les comprovacions necessàries relatives al compliment de les dades 
declarades i a la tinença de la documentació corresponent. 
-   Que les dades especificades en aquesta sol·licitud i en la documentació que s'adjunta són exactes.
Comunicació i sol·licitud
Comunico l'activitat alimentària que pretenc realitzar i sol·licito que, d'acord amb la normativa vigent, es practiquin les 
actuacions necessàries per a:
La inscripció en el Registre sanitari d'indústries i productes alimentaris de Catalunya (RSIPAC).  
La inscripció en el Registre general sanitari d'empreses alimentàries i aliments (RGSEAA).  
L'autorització sanitària prèvia de funcionament, d'acord amb el Reglament (CE) 853/2004, de les activitats alimentàries 
següents:
Documentació que cal adjuntar a la sol·licitud 
Els operadors econòmics que es dediquin exclusivament a la distribució i/o importació (sense cap instal·lació 
d'emmagatzematge, envasament, transformació i/o elaboració) i les empreses de transport no han d'aportar cap 
documentació amb la sol·licitud.
-   Diagrames de flux i descripció del procés o processos que s'apliquen a la indústria o l'establiment.
-  Plànol acotat i amb indicació dels m2 de cada local, en el qual s'identifiqui clarament la ubicació i les diferents zones i 
equipaments de les instal·lacions (incloses les instal·lacions destinades a la captació, emmagatzematge, tractament i 
distribució d'aigua).
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Òrgans davant els quals es poden presentar les sol·licituds
La sol·licitud i la documentació requerida es poden presentar directament davant les oficines de gestió empresarial (OGE), i 
es recomana que es faci així de manera preferent. Per consultar l'oficina més propera podeu trucar al telèfon d'informació de 
la Generalitat de Catalunya (012) o bé visitar la web de Canal Empresa. 
D'acord amb el que disposa l'article 25 de la Llei 26/2010, de 3 d'agost, de règim jurídic i de procediment administratiu de les 
administracions públiques de Catalunya, també es poden presentar a qualsevol registre de l'Administració de la Generalitat, 
dels organismes i de les entitats públiques vinculats o que en depenen. Podeu informar-vos de les oficines de registre pròpies 
i les concertades de la Generalitat de Catalunya trucant al 012 o consultant la pàgina web http://sac.gencat.cat/sacgencat/
AppJava/registre.jsp.
Informació complementària del tràmit
1. Un cop presentada la sol·licitud juntament amb la documentació annexa que s'especifica, es rep una notificació amb les 
taxes que s'han d'abonar. El termini per efectuar el pagament de les taxes és de 10 dies hàbils a comptar des de la data 
en què la persona titular rep la carta de pagament. Transcorregut aquest termini sense que s'hagi fet el pagament, 
s'entén el desistiment de la sol·licitud i s'arxiva l'expedient. 
El pagament es pot efectuar presentant el codi de barres de la notificació a qualsevol oficina de "la Caixa", terminal de 
ServiCaixa o a Internet a l'apartat de taxes de l'adreça: http://www.gencat.cat/salut/    
2. Les autoritzacions prèvies de funcionament han de ser resoltes en el termini de 6 mesos des de la seva presentació. 
Transcorregut el termini de 6 mesos des de la data d'entrada de la sol·licitud en el registre de l'òrgan competent per 
tramitar-la sense que s'hagi dictat resolució expressa, s'ha d'entendre estimada la sol·licitud i s'ha de dur a terme la 
inscripció en l'RSIPAC (Decret 180/1994, de 13 de juliol, i Llei 30/1992, de 26 de novembre).  
3.   Com a resultat favorable del procediment, s'ha d'inscriure l'empresa en el Registre sanitari d'indústries i productes 
alimentaris de Catalunya, i, posteriorment, si escau, en el Registre general sanitari d'empreses alimentàries i aliments de 
l'Agència Espanyola de Seguretat Alimentària i Nutrició. En els supòsits previstos pel Reglament (CE) 853/2004 s'ha 
d'autoritzar prèviament l'empresa per exercir les activitats notificades. Els establiments subjectes a autorització no poden 
iniciar l'activitat fins que l'autoritat competent hagi concedit a l'establiment una autorització condicional o una autorització 
plena per desenvolupar-la. El document que n'acredita la inscripció i l'autorització, si escau, ha de ser tramès per correu 
per l'Agència de Salut Pública de Catalunya. 
4. L'autoritat sanitària competent pot requerir tota la documentació complementària que consideri necessària per comprovar 
el compliment dels reglaments generals i específics aplicables a cada activitat alimentària. 
5. En aplicació de l'article 5 de la Llei orgànica 15/1999, de 13 de desembre, de protecció de dades de caràcter personal, el 
Departament de Salut us informa que les dades de caràcter personal que faciliteu en aquesta sol·licitud s'inclouen en el 
fitxer "Registre sanitari d'empreses i indústries" d'aquest Departament. La finalitat de la recollida de les dades és 
preveure, evitar i controlar els possibles efectes nocius per a la salut pública que puguin derivar de les activitats de les 
empreses i indústries ubicades a Catalunya. Podeu exercir els drets d'accés, rectificació, cancel·lació i oposició de les 
dades que subministreu adreçant-vos al Departament de Salut, travessera de les Corts, 131-159, pavelló Ave Maria, 
08028 Barcelona 
6.    En el cas que es presenti la notificació a través de qualsevol oficina de gestió empresarial, en aplicació de l'article 5 de la 
Llei orgànica 15/1999, de 13 de desembre, de protecció de dades de caràcter personal, el Departament de Salut us 
informa que les dades de les persones que presentin la sol·licitud seran incorporades al fitxer Tractament d'expedients 
administratius, del qual és responsable l'Oficina de Gestió Empresarial, amb la finalitat de tramitar els expedients 
administratius relacionats amb l'àmbit competencial i impulsar i resoldre les qüestions que siguin objecte dels expedients. 
Podeu exercir els vostres drets com a persona afectada mitjançant un escrit dirigit a la Subdirecció General de Personal, 
Organització i Prevenció de Riscos Laborals, Passeig de Gràcia, 105, 08008 Barcelona, o mitjançant l'adreça electrònica 
bustiaprotecciodedades.emo@gencat.cat.
Municipi
Barcelona
Data
15/06/15
Signatura de la persona titular o representant de l'empresa sol·licitant
Gerent/a de l'Agència de Salut Pública de Barcelona
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ANNEX IV 
MEMÒRIA SANITÀRIA 
 
1. DIAGRAMES DE FLUX  
1.1  PLATS PER A CONSUM / DISTRIBUCIÓ EN CALENT 
1.2  PLATS PER A CONSUM / DISTRIBUCIÓ EN FRED 
1.3  DESCRIPCIÓ DELS DIAGRAMES DE FLUX 
2. PLÀNOL DEL LOCAL 
3. IDENTIFICACIÓ D’EQUIPAMENTS 
3.1  ZONA DE RECEPCIÓ DE MATÈRIA PRIMA 
3.2  ZONA CUINA I ZONA PLONGE 
3.3  ZONA SALA RESTAURANT 
 
  
L’activitat principal de NatuRest és l’elaboració i servei de menjars a l’establiment, juntament amb 
la preparació i servei de menús, de dilluns a divendres, a tres centres educatius. El total de menús 
diaris elaborats és inferior a 450, per aquest motiu s’acollirà a la Simplificació de Prerequisits en el 
Pla APPCC.  
Els plats del menú varien a diari, donant opció a escollir entre cinc entrants, deu principals i dos 
postres, generalment.  
 
 
 
 
 
 
  
1. DIAGRAMES DE FLUX 
 
Degut a que hi ha rotació de plats i cadascun d’ells s’elabora mitjançant un procés concret, s’ha 
optat per elaborar diagrames de flux genèrics segons tipus de servei (calent o fred), ja que hi 
porten associats uns riscos similars. L’elaboració d’un diagrama de flux per a cada plat seria poc 
pràctic.  
D’aquesta manera, es diferencia entre elaboració de plats de consum en calent i plats de consum 
en fred. 
  
1.1 PLATS PER A CONSUM / DISTRIBUCIÓ EN CALENT 
 
 
Figura 1: Diagrama de flux plats de consum en calent. Font pròpia. 
 
 
  
1.2 PLATS PER A CONSUM / DISTRIBUCIÓ EN FRED 
 
 
Figura 2: Diagrama de flux plats de consum en fred. Font pròpia. 
 
 
 
Per a facilitar la comprensió dels diagrames, s’ha elaborat el diagrama de flux relatiu a un plat de 
macarrons amb salsa de tomàquet.  
D’aquest plat en resulta un diagrama compost: la pasta cuita s’adequaria a un consum en calent, 
mentre que la salsa de tomàquet es consideraria a consum en fred ja que s’elabora amb 
anterioritat i es manté en refrigeració fins al servei.  
 
 
Figura 3: Exemple de diagrama de flux d’un plat. Font pròpia. 
  
1.3 DESCRIPCIÓ DELS DIAGRAMES DE FLUX 
Recepció de matèria prima: Es reben les comandes realitzant els controls de qualitat especificats 
al Pla de Control de Proveïdors, també es comprova que es reben la quantitat i pesos de la 
comanda.  
Emmagatzematge: Un cop acceptats els productes, aquests s’emmagatzemen en les condicions 
que requereixin (en sec, refrigeració o congelació), tenint en compte que les temperatures dels 
equips són controlades diàriament, segons marca el Pla de Control de Temperatures.  
A més, se seguiran les bones pràctiques de manipulació: organització segons sistema FIFO (First 
In First Out ) i col·locació adequada dels productes, segons tipus d’emmagatzematge.  
Descongelació: Els productes congelats seran descongelats seguint les indicacions dels 
documents de suport en formació de manipulació d’aliments (Pla de Formació i Capacitació del 
personal). Mai es descongelaran a temperatura ambient, preferentment es farà dins equips de 
refrigeració i si s’ha descongelat amb aigua circulant, es cuinarà immediatament.  
Preparació / Manipulació: Les manipulacions de producte (tallat, pelat, emplatat, mescles, 
trituració...) realitzades abans o després d’altres tractaments (cocció, desinfecció de vegetals...) es 
realitzaran de forma higiènica, evitant que es contamini l’aliment, seguint les bones pràctiques de 
manipulació i higiene que s’esmenten als documents de suport en formació de manipulació 
d’aliments.  
Tractament tèrmic: Els aliments, segons el plat, seran sotmesos a cocció, planxa, fregit o ebullició, 
entre d’altres. Per a garantir el correcte tractament, se seguiran les especificacions indicades al 
Pla de Control de Temperatures. Els plats de consum en calent es mantindran en calent, per sobre 
del 65ºC, fins al seu servei i en tot moment es respectaran les mesures considerades al Pla de 
control de Temperatures.  
Refredament: Per als plats de consum en fred en què sigui necessària una cocció prèvia (amanida 
de pasta, per exemple), serà necessari refredar ràpidament els aliments per mantenir-los en 
refrigeració. Per això es disminuirà de 65ºC a 10ºC en un temps menor a dues hores (canviant els 
recipients, amb banys de gel...).  
Desinfecció de vegetals o fruites: Tots aquells vegetals de consum en cru seran desinfectats 
mitjançant desinfectants de vegetals, per a reduir el número de microorganismes. Es seguiran els 
procediments indicats als documents de suport en formació de manipulació d’aliments.  
Manteniment en calent / Fred: Els aliments un cop preparats, es mantenen en les condicions 
adequades fins al seu servei. Amb aquest objectiu, se seguirà el Pla de Control de Temperatures, 
mantenint els productes calents per sobre dels 65ºC i els freds per sota de 8ºC. Es disposa de 
contenidors isotèrmics, separant en contenidors diferents els plats freds dels calents.  
Transport isoterm: El transport d’aliments es realitza en carros o contenidors isotèrmics. Durant el 
transport se seguiran les bones pràctiques de manipulació.  
Servei: Se seguiran les bones pràctiques de manipulació i higiene especificades als manuals de 
formació en manipulació d’aliments.  
2. PLÀNOL DEL LOCAL 
  
Figura 4: Plànol del local. Font pròpia. 
Procediments legals i sanitaris per a la posta en marxa d’un establiment de restauració 
Escola Superior d’Agricultura de Barcelona 
 
 
 
3. IDENTIFICACIÓ D’EQUIPAMENTS 
A continuació es descriuen els aparells, superfícies de treball i punts d’aigua dels que disposa 
NatuRest, aquests principalment es troben a la zona de cuina i plonge, tot i que també en podem 
trobar a la zona de recepció i la sala del restaurant.  
 
3.1 ZONA DE RECEPCIÓ DE MATÈRIA PRIMA 
Equips d’emmagatzematge: 
- Neveres verticals (NE) (2): Mesures: 60x60x160cm. A la primera nevera s’emmagatzemen 
vegetals, mentre que a la segona aliments proteics (carn i peix). 
- Congelador (CO): Mesures: 60x60x160cm. El congelador s’utilitza per a disposar-hi la matèria 
prima que arriba congelada, així com per l’emmagatzematge de les mostres testimoni.  
Superfícies de manipulació: 
- En aquest espai hi ha una superfície de manipulació, útil per disposar els aliments en el moment 
de recepció. Immediatament seran emmagatzemats segons requeriment del producte.  
Punts d’aigua: 
- Pica: La pica que es troba a aquesta zona és únicament utilitzada per a la desinfecció de 
vegetals. La desinfecció es durà a terme segons les recomanacions de bones pràctiques en 
manipulació d’aliments.   
 
3.2 ZONA CUINA I ZONA PLONGE 
Equips d’emmagatzematge: 
- Neveres verticals (NE) (2): Mesures: 60x60x160cm. En una d’elles s’emmagatzemen tant 
productes semielaborats com elaborats, separats per prestatges. A l’altre nevera es disposen les 
fruites i verdures ja desinfectades a la zona de recepció de matèria prima.  
- Armari calent (AC): Els plats cuinats es disposen a l’armari calent per tal de mantenir una 
temperatura superior a 65ºC fins al moment del servei. Aquest aparell se situa sota una de les 
superfícies de manipulació. 
 
 Superfícies de manipulació: 
- La sala disposa de tres superfícies de treball, juntament amb les superfícies de suport contigües 
al forn i fogons. Les diferents superfícies permeten separar físicament les manipulacions (origen 
vegetal – animal, cuit – cru...), evitant contaminacions creuades.  
Punts d’aigua: 
- Piques (2): Es diferencia l’ús de cada pica: Una és per al rentat exclusiu de les mans dels 
manipuladors, dotada d’aigua calenta i freda, d’accionament no manual i dispensadors tant de 
paper d’un sol ús com de sabó bactericida. La segona pica és únicament per al rentat dels estris 
de cuina.  
Equips calents: 
- Fogons (6) 
- Forn de vapor (FO) 
Rentavaixelles: 
- El rentavaixelles (LV) permet el rentat i desinfecció dels plats i utensilis dels comensals de la 
sala, així com dels estris utilitzats a cuina, garantint la seva neteja i desinfecció.  
Zona d’emmagatzematge d’utensilis i vaixella: 
- Prestatges inferiors: Sota cada taula de treball, s’hi disposen prestatges inferiors on s’hi poden 
col·locar utensilis i vaixella.  
3.3 ZONA SALA RESTAURANT 
Equips d’emmagatzematge: 
- Nevera timbre de la sala (NE): Mesures: 52x196x54cm. El timbre es troba sota la superfície de 
manipulació de la barra. En aquesta instal·lació s’hi disposen begudes de servei directe.  
Superfícies de manipulació: 
- La barra disposa d’una superfície on únicament es disposaran els plats abans de servir-se, en 
cas que sigui necessari. No s’hi durà a terme cap altre tipus de manipulació.  
Punts d’aigua: 
- Pica: La pica de la barra s’usarà per a la neteja de mans dels manipuladors, únicament.   
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1. FASES D’APLICACIÓ DEL SISTEMA D’AUTOCONTROL 
Tal i com s’ha comentat al cap“tol dedicat a l’Anàlisi de Perills i Punts de Control Cr“tic, la seva 
aplicació segueix unes fases concretes, sempre caracteritzades per la flexibilitat davant el cas en 
què s’instauri el Sistema.  
Les fases esmentades són les recollides a les diverses Guies, mostrades a continuació:  
- Creació de l’equip de treball 
- Descripció de les activitats i els productes 
- Elaboració del diagrama de flux 
- Comprovació del diagrama de flux 
- Anàlisi de perills i determinació de les mesures preventives  
- Determinació dels punts de control cr“tic (PCC) 
- Establiment de l“mits cr“tics per a cada PCC 
- Establiment d’un sistema de vigilància per a cada PCC 
- Adopció de mesures correctores 
- Comprovació del sistema 
- Establiment d’un sistema de documentació i registre 
Les darreres set fases esdevenen els 7 Principis d’actuació en l’aplicació del Sistema APPCC 
establerts al Codex Alimentarius.  
 
1.1 CREACIÓ DE L’EQUIP DE TREBALL 
Per tal que el Sistema sigui aplicat correctament, és necessari que tots els treballadors de 
l’empresa esdevinguin un equip conscient de la importància de la tasca realitzada, liderats per un 
responsable que ha d’impulsar la realització de les tasques. Per aquest motiu l’assessoria externa 
realitza les diverses formacions als treballadors de NatuRest, implicant a cadascuna de les 
persones de l’equip en l’elaboració de productes segurs, aix“ com en la realització dels 
procediments i l’actualització dels registres que en deriven.  
Als Plans que conformen els Prerequisits es pot observar que per a cadascun d’aquests es 
designa un responsable per a les tasques associades.  
1.2 DESCRIPCIÓ DE LES ACTIVITATS I ELS PRODUCTES 
Un cop definit l’equip de treball, és necessari especificar les caracter“stiques de l’empresa com són 
la distribució de les sales, les seves dimensions, els productes elaborats, el volum de producció 
estimat, entre d’altres.  
 
1.3 ELABORACIÓ DEL DIAGRAMA DE FLUX 
Per tal de poder identificar en quins moments del processat poden aparèixer perills per a la salut 
dels consumidors es realitzen diagrames de flux amb la descripció adjunta de cada fase del procés 
d’elaboració.   
En el cas de NatuRest la informació relativa a la descripció d’activitats i productes, aix“ com els 
diagrames de flux es troba recollida a la Memòria Sanitària (Annex IV). Els diagrames de flux són 
genèrics, basant-se en el tipus d’elaboració associat a uns riscos similars, ja que l’elaboració d’un 
diagrama per cada producte seria molt poc pràctic degut a la rotació diària de plats.   
 
1.4 COMPROVACIÓ DEL DIAGRAMA DE FLUX 
Els diagrames de flux elaborats han de ser posteriorment verificats in situ. En cas que hi hagués 
diferència entre les activitats dutes a termes i les descrites als diagrames, aquests no permetrien 
identificar les etapes de risc i en conseqüència el Sistema d’Anàlisi de Perills no s’estaria aplicant 
correctament.   
 
1.5 ANÀLISI DE PERILLS I DETERMINACIÓ DE LES MESURES PREVENTIVES 
A partir dels diagrames de procés elaborats, s’estudia la probabilitat de que en cadascuna de les 
etapes s’hi puguin introduir o pugui augmentar algun perill. Els perills es consideren en funció de la 
seva perillositat i la probabilitat de que es donin. A més, és important recordar que a més dels 
microbiològics, també es consideren perills la contaminació qu“mica i f“sica dels productes.  
Un cop descrits els perills i avaluada la seva perillositat, es procedeix a la determinació de les 
mesures preventives a dur a terme durant el processat per tal d’eliminar el perill o reduir-lo 
significativament, de manera que ja no impliqui un risc per a la salut dels consumidors. Aquestes 
mesures preventives es veuen descrites als documents que recullen els Prerequisits (Annex VI).  
 
 
1.6 DETERMINACIÓ DELS PUNTS DE CONTROL CRÍTIC (PCC) 
Aquells perills que s’han considerat significatius han de ser estudiats individualment per tal de 
decidir si s’han de dur a terme procediments de vigilància per a comprovar que no es donen o 
multipliquen. En cas que s’hagi de dur a terme tal vigilància es considerarà l’etapa en qüestió com 
a un punt de control cr“tic (PCC).  
 
1.7 ESTABLIMENT DE LÍMITS CRÍTICS PER A CADA PCC 
Els l“mits cr“tics esdevenen la ಯfronteraರ que no s’ha de passar a cadascuna de les etapes 
considerades punts de control cr“tic. L’equip de treball, juntament amb la bibliografia i recerca 
necessària, ha de conèixer les caracter“stiques dels perills per tal de definir quins l“mits (superiors i 
inferiors) s’han de complir durant l’elaboració dels aliments per tal que mantinguin la seguretat. 
Aquest compliment és possible ja que els l“mits han de ser ben definits, i preferiblement 
mesurables, per no induir a l’error.  
En restauració, els l“mits cr“tics més comuns són el control de les temperatures de les neveres, 
que eviten la proliferació de microorganismes, i el compliment de relacions temperatura-temps 
durant les coccions.  
 
1.8 ESTABLIMENT D’UN SISTEMA DE VIGILÀNCIA PER A CADA PCC 
La definició dels l“mits cr“tics no tindria cap sentit sense la vigilància dels punts de control cr“tic. És 
necessari establir la metodologia de supervisió mitjançant anàlisi (preferiblement quantitatiu) de les 
etapes de risc, en què es determini: què es vigila, qui realitza la vigilància, com, on, amb quina 
freqüència i de quina manera queden enregistrats els resultats.  
En cas que aquesta vigilància no pugui ser continua, la instauració d’una freqüència establerta pot 
ser útil. Els registres que es deriven dels Prerequisits tenen associada una freqüència de 
realització que assegura la seva validesa.  
 
1.9 ADOPCIÓ DE MESURES CORRECTORES 
A més del caràcter preventiu del Sistema APPCC, aquest també es caracteritza per la practicitat 
davant situacions de desviació. Formen part de l’APPCC la definició de mesures correctores a 
prendre en cas que es donin desviacions respecte els l“mits prèviament determinats.   
Aquest fet permet reaccionar immediatament en cas que a través del sistema de vigilància es 
detecti un error, de manera que sigui possible eliminar o reduir el risc abans de que aquest arribi al 
producte final.  
Als Plans de Prerequisits de NatuRest s’hi poden observar taules relatives a les accions 
correctores a dur a terme en cas de desviació.  
 
1.10 COMPROVACIÓ DEL SISTEMA 
Finalment, per tal de verificar que el Sistema es duu a terme de manera correcta, és necessari que 
la persona designada responsable comprovi que tots els elements considerats riscos hagin sigut 
identificats degudament, aix“ com les mesures preventives i correctives, i que els registres es 
duguin a terme amb les freqüències determinades.  
Un exemple de la comprovació del funcionament del Sistema establert és la realització 
d’anal“tiques periòdiques dels aliments i superf“cies. Si en aquestes validacions apareix algun tipus 
de contaminació voldrà dir que els protocols adoptats no són suficients per a garantir la seguretat 
dels aliments produïts, de manera que s’haurà de modificar el Sistema des del inici per evitar que 
aquest fet torni a succeir.  
 
1.11 ESTABLIMENT D’UN SISTEMA DE DOCUMENTACIÓ I REGISTRE 
Tal i com s’ha anat comentant en punts anteriors, la dinàmica del Sistema d’Anàlisi de Perills i 
Punts de Control Cr“tic es veurà recolzada per una sèrie de documents escrits generats en què es 
descriguin totes les caracter“stiques de l’APPCC utilitzat a l’establiment.  
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PLA DE CONTROL DE L’AIGUA 
Persona que fa el registre Ainoa Cantó 
Responsable de la comprovació Silvia Miralles 
Responsabilitats Control del clor residual lliure: Ainoa Cantó 
Llocs i arxiu on es guarden els 
registres 
Despatx de NatuRest. 
Objectiu del pla 
Evitar que l’aigua utilitzada a les instal·lacions sigui una font de 
contaminació dels aliments i superfícies, ja sigui per contaminants 
biològics (virus, paràsits, bacteris...) com químics (nitrits, fitosanitaris) 
o físics (terbolesa, per exemple). 
Filosofia d’actuació 
 Conèixer l’ús de l’aigua a l’empresa. 
 Identificar les fonts de subministrament d’aigua i els seus canals 
de distribució i emmagatzematge a les instal·lacions. 
 Controlar la potabilitat de l’aigua i, si se’n fan, els tractaments de 
potabilització que es realitzen a les instal·lacions. 
 Fer un bon manteniment de la xarxa de distribució i dels 
equipaments de tractament per a garantir la potabilitat de l’aigua. 
L’aigua és un element bàsic als establiments alimentaris, donada la seva utilització en tasques de neteja, 
tractaments tèrmics o com a ingredient durant l’elaboració de productes. 
Per a ser considerada potable, l’aigua ha de tenir una concentració de clor residual lliure de 0,2 a 1 mg/L 
(valor establert al Reial Decret 140/2003, del 7 de febrer, pel qual s’estableixen els criteris sanitaris de la 
qualitat de l’aigua de consum humà).   
 
USOS DE L’AIGUA 
1. Descripció de l’ús de l’aigua a les instal·lacions 
Els usos són: 
- Higiene personal. 
- Preparació i elaboració d’aliments. 
- Neteja de les instal·lacions i equips. 
- Neteja del material tèxtil utilitzat a les instal·lacions. 
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XARXA DE DISTRIBUCIÓ DE L’AIGUA 
1. Fonts d’entrada del subministrament d’aigua 
La font de subministrament d’aigua és la xarxa pública (Aigües de Barcelona – AGBAR). 
2. Xarxa de subministrament d’aigua 
Els punts de sortida d’aigua són: 
- Pica zona recepció de mercaderies.  
- Pica a la barra de la sala restaurant. 
- Pica zona plonge. 
- Rentamans cuina. 
- Rentamans bany. 
- Rentamans bany adaptat.  
- Rentamans vestuari del personal. 
3. Instal·lacions de distribució i emmagatzematge d’aigua de l’establiment 
Els equips utilitzats són:  
- Conduccions de PVC. 
 
Tipus de 
dispositius 
Material 
recipient 
Capacitat 
d’emmagatzematge 
Necessitat de 
manteniment 
Responsable de 
manteniment 
Periodicitat 
Conduccions PVC 200 L / dipòsit Si Cap de manteniment 3 vegades/any 
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DESCRIPCIÓ DE LES OPERACIONS DE MANTENIMENT I NETEJA  
1. Equipaments que requereixen manteniment i neteja  
Les operacions de manteniment i neteja inclouen:  
- Els punts de captació i els elements de distribució (manteniment conjunt amb la resta de l’edifici, personal 
de manteniment). 
 
ACTIVITATS DE COMPROVACIÓ 
1. Comprovació del nivell de desinfectant residual present a l’aigua 
Què Presència de clor residual lliure a l’aigua de xarxa. 
Valors límit 0,2 a 1 mg clor residual lliure/L 
Valors recomanats 0,2 a 0,6 mg clor residual lliure/L  
Com Seguint les instruccions del kit 
Quan Setmanal 
On Es van variant els punts de mostreig, aleatòriament.  
Qui Sr. Daniel Roig 
Registre R-DIA-01 
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2. Comprovació dels paràmetres microbiològics, químics i de qualitat de l’aigua (indicadors) 
Anàlisi de control  
Què Olor, sabor, 
terbolesa, color 
Conductivitat, pH Amoni Escherichia coli 
Bacteris 
coliformes 
Límits 
d’acceptació* 
Inodor, insípid i 
transparent 
2500 µS/cm-1 a 20ºC 
6,5 – 9,5 Màxim 0,5 mg/L 0 UFC/100mL 0 UFC/100mL 
Com Visual 
Conductímetre 
pHmetre   
Anàlisi químic Anàlisi microbiològic 
Anàlisi 
microbiològic 
Quan 
Inici de l’activitat i 
cada 5 anys 
(xarxa pública, 
<100m2) 
Inici de l’activitat i 
cada 5 anys 
(xarxa pública, 
<100m2) 
Inici de l’activitat i 
cada 5 anys 
(xarxa pública, 
<100m2) 
Inici de l’activitat i 
cada 5 anys 
(xarxa pública, 
<100m2) 
Inici de l’activitat 
i cada 5 anys 
(xarxa pública, 
<100m2) 
On 
A la xarxa de 
distribució 
A la xarxa de 
distribució 
A la xarxa de 
distribució 
A la xarxa de 
distribució 
A la xarxa de 
distribució 
Qui 
Laboratori 
d’anàlisi Laboratori d’anàlisi 
Laboratori 
d’anàlisi 
Laboratori 
d’anàlisi 
Laboratori 
d’anàlisi 
Registre Butlletí d’anàlisi  Butlletí d’anàlisi  Butlletí d’anàlisi  Butlletí d’anàlisi  Butlletí d’anàlisi  
 
Anàlisi de control de la xarxa interior: comprèn els valors de l’Anàlisi de control a més dels següents, que es 
poden veure incrementats segons els materials utilitzats a la xarxa o les incidències que Sanitat vulgui 
investigar.  
 
Què Crom Plom Coure Níquel Ferro 
Límits 
d’acceptació* 50 µg/L 10 µg/L 2 mg/L 20 µg/L 200 µg/L 
Com Anàlisi químic Anàlisi químic Anàlisi químic Anàlisi químic Anàlisi químic 
Quan 
Inici d’activitat i 
cada 5 anys 
Inici d’activitat i 
cada 5 anys 
Inici d’activitat i 
cada 5 anys 
Inici d’activitat i 
cada 5 anys 
Inici d’activitat i 
cada 5 anys 
On 
A la xarxa de 
distribució 
A la xarxa de 
distribució 
A la xarxa de 
distribució 
A la xarxa de 
distribució 
A la xarxa de 
distribució 
Qui 
Laboratori 
d’anàlisi 
Laboratori 
d’anàlisi 
Laboratori 
d’anàlisi 
Laboratori 
d’anàlisi 
Laboratori 
d’anàlisi 
Registre Butlletí d’anàlisi Butlletí d’anàlisi Butlletí d’anàlisi Butlletí d’anàlisi Butlletí d’anàlisi 
 
*Límits d’acceptació màxims segons RD 140/2003, de 7 de febrer, pel que s’estableixen  
els criteris sanitaris de la qualitat de l’aigua de consum humà. 
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3. Comprovació de les operacions de neteja i manteniment de captacions i xarxa de distribució  
Els elements que es comproven són: 
- Punt de captació d’aigua de xarxa 
- Canonades 
Equip Punt de captació d’aigua de xarxa Canonades 
Què Presència de brutícia Segellat correcte de la captació Estat correcte de les canonades 
Límit d’acceptació Manteniment adequat Manteniment adequat 
Com Visual Visual, segons ACI 
Quan Anual Cada 5 anys 
On Punt de captació Zones amb canonades més susceptibles a patir incidències 
Qui Empresa especialitzada Empresa especialitzada 
Registre R-AG-03 R-AG-03 
 
DOCUMENTACIÓ GENERADA 
 I-AI-01: Instrucció de l’ús del kit  d’anàlisi de clor residual lliure. 
 R-AI-01: Plànol amb punts d’aigua i les diferents xarxes de distribució. 
 R-DIA-01: Registre dels valors de clor residual lliure en punts de sortida d’aigua. 
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MESURES CORRECTORES 
Les mesures correctores són les actuacions o decisions que es posen en pràctica de manera immediata quan 
es detecta una no conformitat respecte a algun dels aspectes comprovats. 
- Sempre que s’efectuï una mesura correctora, es deixarà constància per escrit al Registre d’incidències  
(R-INCID-01). Al Registre s’apunta la incidència i la mesura correctora que s’ha dut a terme.  
- Les incidències / mesures correctores més habituals que succeeixen en aquest tipus d’establiment es 
detallen a continuació. 
 
Incidència Mesura correctora 
Nivell de clor residual lliure per sota 
o per sobre dels valors òptims en 
punts de sortida d’aigua. 
1. Fer una segona lectura al mateix punt de mostreig. Si el valor 
obtingut es troba dins els límits, no fer res més. 
2. Si el nivell de clor es troba fora els límits, precintar aquest punt 
de sortida i fer la lectura a un altre. Si en aquest el valor és 
correcte, avisar a la companyia per que vinguin a comprovar el 
funcionament de la sortida incorrecta. 
3. Si al segon punt de mostreig el valor també és incorrecte, fer una 
tercera lectura al punt més proper a la captació d’aigua. Si 
aquesta dona correcte, precintar el segon punt de mostreig i 
avisar a la companyia sobre la incidència per tal que es repari. 
4. Si els tres punts de sortida presenten valors de clor incorrectes, 
avisar a la companyia subministradora i precintar tots els punts 
d’aigua. Buscar altres fonts d’aigua segures (aigua envasada, 
aigua bullida). 
Nivell de clor residual lliure per sota 
o per sobre dels valors òptims en 
punts de sortida d’aigua dels 
equipaments de tractament d’aigua. 
1. Fer una segona lectura en el mateix equipament. Si el valor 
obtingut es troba dins els límits, no fer res més. 
2. Si el nivell de clor es troba fora els límits, precintar l’equip i avisar 
a l’empresa especialitzada. Buscar altres fonts d’aigua segures 
(aigua envasada, aigua bullida). 
Valors dels anàlisis ACI indiquen 
que l’aigua no és apta per al consum 
humà. 
1. Precintar els punts de sortida d’aigua. Avisa a l’empresa 
especialitzada per a buscar on està el problema. 
2. Contractar una neteja i desinfecció de les canonades per part 
d’una empresa especialitzada. 
3. Buscar altres fonts d’aigua segures (aigua envasada). 
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Elements de distribució d’aigua en 
mal estat. 
1. Substituir. 
Elements de distribució d’aigua bruts. 1. Netejar. 
2. Augmentar la freqüència de neteja.  
 
REGISTRES DEL PLA DE CONTROL DE L’AIGUA 
 R-AI-01: Plànol amb punts d’aigua i les diferents xarxes de distribució. 
 R-DIA-01: Registre diari. Registre dels valors de clor residual lliure en punts de sortida d’aigua.  
 R-INCID-01: Registre d’incidències 
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NECESSITAT D’ANALÍTIQUES SEGONS CONSUM D’AIGUA 
ANÀLISI MICROBIOLÒGIC 
Es realitzarà un anàlisi microbiològic anual d’un dels punts de subministrament d’aigua del local en cas d’abast 
per xarxa de distribució pública. Com a verificació, es sol·licitarà anualment l’últim anàlisi del punt de distribució 
corresponent realitzat per Aigües de Barcelona. 
 
A l’Annex I del RD 140/2003, s’estableixen els paràmetres microbiològics que han de complir, com a màxim, les 
aigües potables de consum.  
 
ANALÍTIQUES DE L’AIGUA DE XARXA EN PETITES INDÚSTRIES ALIMENTÀRIES 
Per a consum inferior a 100m3/dia: 
 1 valoració de clor de l’aigua/dia 
 0 ACN*, excepte si els inspectors del Servei Territorial de Salut en demana un.  
 1 ACI** cada 5 anys.  
 
*ACN: Anàlisi del Control a la sortida de dipòsits de regulació i en xarxa de distribució:  
- Olor, gust, terbolesa, color, conductivitat, pH, amoni, Escherichia coli, bacteris coliforms. 
- Clor residual lliure i combinat in situ (si s’utilitza el clor o derivats). 
- Clor combinat residual in situ i nitrit (si s’utilitza la cloraminació1). 
- Enterococs (en indústria alimentària).   
 
**ACI: Anàlisi de control de xarxa interior:  
- Els mateixos que els definits per a la sortida de dipòsits de regulació i en xarxa de distribució (ACN). 
- Coure, Crom, Níquel, Ferro, Plom o qualsevol paràmetre (quan se sospiti que la instal·lació interior conté 
aquest tipus de material). 
                                                          
1
 Cloraminació: CoŵďiŶaĐió d’aŵoŶíaĐ i Đlor per a la desiŶfeĐĐió de l’aigua de ĐoŶsuŵ huŵà.  
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    SETMANA DE.............. A .................. D ………………….  DEL  20.....                                           
 
CONTROL DE LES TEMPERATURES DELS 
EQUIPS  
Nevera (màx. 4ºC), Congelador (màx. -18ºC) 
DILLUNS DIMARTS DIMECRES DIJOUS DIVENDRES 
Nevera 1 - zona de recepció Tª lector visual ºC 
 
ºC ºC ºC ºC 
Nevera 2 - zona de recepció  Tª lector visual ºC ºC 
 
ºC ºC ºC 
 
Congelador – zona de recepció 
 
Tª lector visual ºC ºC ºC ºC ºC 
Nevera 1 - cuina Tª lector visual ºC ºC ºC ºC ºC 
Nevera 2 - cuina Tª lector visual ºC ºC ºC ºC ºC 
Timbre Sala Tª lector visual ºC ºC ºC ºC ºC 
   
La nevera 1 de la zona de recepció és la primera seguint els circuits d’entrada de MP. 
La nevera 1 de la cuina és la que queda totalment rere la porta d’entrada a cuina. 
 
 
CONTROL DE LES COCCIONS 
 Assegurar que la temperatura al centre del producte sigui de 65ºC:30 min  / 75ºC:5 min / 85ºC:30seg 
CONTROL DE LES TEMPERATURES DE SERVEI 
Plats freds a ≤8ºC / Plats calents a ≥65ºC 
DILLUNS DIMARTS DIMECRES DIJOUS DIVENDRES 
Producte:     
Temperatura màxima cocció: 
Temps de cocció:             
(a temperatura màxima) 
Temperatura màxima cocció: 
Temps de cocció:             
(a temperatura màxima) 
Temperatura màxima cocció: 
Temps de cocció:             
(a temperatura màxima) 
Temperatura màxima cocció: 
Temps de cocció:             
(a temperatura màxima) 
Temperatura màxima cocció: 
Temps de cocció:             
(a temperatura màxima) 
Temps total 
refredament :                       
(fins 10ºC) 
Temps total 
refredament :                       
(fins 10ºC) 
Temps total 
refredament :                       
(fins 10ºC) 
Temps total 
refredament :                       
(fins 10ºC) 
Temps total 
refredament :                       
(fins 10ºC) 
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CONTROL DE LA DESCONGELACIÓ 
DILLUNS DIMARTS DIMECRES DIJOUS DIVENDRES 
Producte: Producte: Producte: Producte: Producte: 
A la nevera?   □ SÍ  □ NO A la nevera?   □ SÍ  □ NO A la nevera?   □ SÍ  □ NO A la nevera?   □ SÍ  □ NO A la nevera?   □ SÍ  □ NO 
 
 
 
    CONTROL DE L’AIGUA 
COMPROVACIÓ VISUAL DE LA NETEJA 
DIARIA 
DESINFECCIÓ DE 
VEGETALS  
ESTAT DE L’OLI DE 
FREGIR 
DIA 
NIVEL DE CLOR RESIDUAL LLIURE 
(recomanat de 0.2 a 0.6 ppm) 
AIXETA 
< 0,2 
mg/L 
0,2 a 1 
mg/L >1 mg/L 
La persona que comprova la neteja ha de ser algú 
diferent a qui la realitza.  
 CORRECTE 
 
 
INCORRECTE 
 
 DILLUNS      □ Neteja correcta □ Neteja incorrecta Responsable:  OK         No OK  
DIMARTS     □ Neteja correcta □ Neteja incorrecta Responsable:  OK         No OK  Canvi d’oli?  
DIMECRES     □ Neteja correcta □ Neteja incorrecta Responsable:  OK         No OK  
Sí         No  
 
Data: DIJOUS     □ Neteja correcta □ Neteja incorrecta Responsable:  OK         No OK  
DIVENDRES     
□ Neteja correcta 
□ Neteja incorrecta Responsable:  OK         No OK  
 
 
Incidències detectades: 
Dia i Hora: 
Mesures correctores aplicades:  
Dia i Hora: 
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DATA INCIDÈNCIA 
REGISTRADA 
PER: 
MESURA CORRECTORA 
DATA 
REALITZACIÓ 
SUPERVISAT 
PER: 
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
 
OBSERVACIONS: 
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PLA DE NETEJA I DESINFECCIÓ 
Persona que fa el registre Personal de NatuRest (segons zones) 
Responsable de la comprovació Silvia Miralles 
Llos i arxiu on es guarden els 
registres 
Despatx de NatuRest. 
Objectiu del pla 
Garantir que les operacions de neteja i desinfecció es duguin a terme 
correctament.  
Les operacions de neteja i desinfecció a la indústria alimentaria 
constitueixen una important mesura de prevenció, destinada a limitar 
la proliferació microbiana i evitar la contaminació dels aliments.  
 
DESCRIPCIÓ DEL PLA DE CONTROL DE NETEJA I DESINFECCIÓ (N+D) 
El pla de neteja i desinfecció s’estructura segons els següents apartats: 
- Classificació de zones i instal·lacions, segons el risc de contaminació dels aliments.  
- Què s’ha de netejar i desinfectar? S’especifica la ubicació de la superfície (per zones). És necessari 
recordar la neteja dels propis utensilis de neteja.  
- Com i amb què s’ha de netejar i desinfectar? S’especifiquen els productes i estris utilitzats, dosi, 
mètodes de neteja, temps i temperatures de contacte, etc. Veure instruccions de neteja entregades 
per l’empresa proveïdora de productes de neteja. 
- Qui ha de netejar?  Personal assignat a cada zona.  
- Quan s’ha de netejar cadascuna de les superfícies? S’especifica al registre de neteja i desinfecció per 
zones.  
- Lloc d’emmagatzematge de productes i utensilis. 
- Definició de les accions de comprovació (què es comprova, com, quan...) 
- Fitxes tècniques i de seguretat dels productes de neteja i desinfecció.  
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1. Classificació de zones i instal·lacions, segons el risc de contaminació dels aliments 
S’entén per risc la probabilitat de contaminació d’un producte, que pot tenir conseqüències sobre la seva 
conservació (si el seu consum no és immediat) o sobre la salut del consumidor.  
 
Estimació del nivell de risc, nivells:  
 Nivell 0: Zona no alimentaria (zona administrativa) 
 Nivell 1: Zones alimentaries de baix risc (magatzem d’aliments no peribles, vestuaris...) 
 Nivell 2: Zona alimentaria d’alt risc (zones de manipulació i conservació d’aliments)  
 
2. Què s’ha de netejar i desinfectar? (Consideracions generals)  
En primer lloc s’han de classificar totes les zones, estris i equips per tal de definir els nivells de risc.  
 
 
 
ZONES EQUIPS I ESTRIS NIVELL DE RISC 
Zona de recepció 
de matèria prima 
Porta d’entrada, superfície, pica 
desinfecció de vegetals, neveres i 
congelador, terra. 
Nivell 2 
Magatzem sec Prestatgeries, terra. Nivell 2 
Cuina 
Superfícies de treball, neveres, 
recipients, pica rentamans. 
Nivell 2 
Cuina 
Superfícies, fogons, forn, estris, 
campana extractora.  
Nivell 2 
Plonge 
Superfícies, pica, moble per estris 
nets, rentavaixelles, cubells de 
brossa. 
Nivell 2 
Sala restaurant Taules, cadires, vidres, barra.  Nivell 1 
Banys 
Rentamans, miralls, lavabos, 
cubells de brossa, terra. 
Nivell 1 
Vestuaris Taquilles, rentamans, terra. Nivell 1 
Cambra de residus Cubells de brossa, terra. Nivell 1 
Despatx Taules, cadires, ordinadors Nivell 0 
 
 
 
 
 Elaborat per: SAIA S.L. Revisat per: SAIA S.L. y Direcció Aprovat per: Direcció 
3 
 
 
Manual del Sistema APPCC 
Segons criteris de simplificació 
Data: Juny 2015 
Prerequisits simplificats: 
Pla de neteja i desinfecció 
Versió nº: 1 
Nº de pàgina: 3/5 
 
3. Com i amb què es neteja i desinfecta? (Consideracions generals)  
Per a dur a terme una neteja i desinfecció amb garanties, s’han escollit uns productes de neteja i una 
metodologia eficaços en funció del tipus de brutícia que es genera.  
Tots els productes utilitzats compleixen amb el Reial Decret 770/1999, de 7 de maig, pel que s’aprova la 
Reglamentació tecnico-sanitària per a l’elaboració, circulació i comerç de detergents i productes de neteja. 
Segons el tipus de brutícia que es genera i el nivell de risc de les zones, s’aplicaran uns mètodes o altres 
per a garantir un bon nivell d’higiene: 
Brutícia de gran mida 
generada a qualsevol espai 
de la cuina 
Es retira mitjançant mètodes mecànics (amb escombra o estri per fregar). 
Aquest és un pas previ a la posterior higienització de la superfície. 
Brutícia general a qualsevol 
tipus de superfície on es 
manipulen aliments o hi ha 
aliments propers 
S’utilitza un producte d’acció combinada detergent – desinfectant, amb 
acció mecànica (raspall, fregall...). 
Restes importants de brutícia 
greixosa 
S’utilitza un detergent alcalí fort (desengreixant) per eliminar aquest tipus 
de brutícia. Se sol trobar en zones calentes i equips de calor. 
Incrustacions de cal  
S’utilitza un detergent àcid o desincrustant per a l’eliminació d’aquest tipus 
de brutícia.   
Brutícia a les mans dels 
manipuladors  
Els manipuladors es renten les mans amb sabó de mans amb acció 
bactericida.  
Brutícia a safates i recipients 
similars 
Per a la neteja manual d’aquests utensilis s’utilitzarà aigua calenta i un 
detergent per al rentat manual.  
Brutícia als estris de neteja 
Els estris de neteja es renten periòdicament amb aigua calenta i un 
detergent neutre. Es pot dur a terme un blanquejament posterior amb lleixiu 
(taules de tall, per exemple).  
Eliminació o reducció de 
bacteris i altres 
microorganismes 
(desinfecció) 
La desinfecció es realitza mitjançant dos sistemes:  
- Físic: aigua calenta (>82ºC) al rentavaixelles automàtic. 
- Químic: detergent amb acció desinfectant o directament amb un agent 
desinfectant (amonis quaternaris, hipoclorit sòdic). 
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Respecte als utensilis i materials de neteja, s’utilitzaran utensilis homologats, d’un material resistent i de 
fàcil neteja i desinfecció: 
- Pals de fregar i valletes de microfibres  
- Fregalls de fibra verda o negra 
- Cubells de plàstic amb sistema d’escorregut   
4. Qui ha de netejar?  
Els responsables de realitzar les neteges.  
5. Quan s’ha de netejar cadascuna de les superfícies? 
És necessari netejar les superfícies durant i després del procés productiu i el servei.  
Les neteges periòdiques es realitzaran en hores no productives, i la seva periodicitat es troba indicada als 
registres de neteja per zones.  
6. Lloc d’emmagatzematge de productes i utensilis 
Els productes, així com tot el material empleat per a la neteja i desinfecció, s’emmagatzemen en un espai 
exclusiu per aquest fi, totalment aïllat de qualsevol producte alimentari, recipient o material d’envasament. 
- Productes: Es guarden a l’armari de neteja. Els productes d’ús habitual en zones de treball han d’estar 
en armaris o recipients tancats.  
- Utensilis: Han d’estar disposats a l’armari de neteja.  
7. Definició de les accions de comprovació  
Per garantir el compliment del Pla de Neteja i Desinfecció és fonamental realitzar comprovacions de que el 
Pla es compleix tal i com està definit i que, a més, és efectiu. 
Les persones responsables de realitzar aquestes comprovacions han de ser diferents de aquelles que 
realitzen directament les tasques de neteja, valorant que els protocols específics de neteja es compleixin, 
així com les freqüències establertes.  
8. Fitxes tècniques i de seguretat dels productes de neteja i desinfecció 
És necessari adjuntar les fitxes tècniques i de seguretat dels productes de neteja i desinfecció.  
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REGISTRES DEL PLA DE NETEJA I DESINFECCIÓ 
 R-ND-01: Registre de comprovació del compliment del pla de Neteja i Desinfecció. 
 R-ND-02: Registre de comprovació dels procediments del pla de Neteja i Desinfecció. 
 R-DIA-01: Registre diari. Registre de comprovació visual de la neteja diària.  
 R-INCID-01: Registre d’incidències 
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REGISTRE DE COMPROVACIÓ DEL COMPLIMENT DEL PLA DE NETEJA I 
DESINFECCIÓ 
MES / ANY:  
ZONA: RECEPCIÓ DE MATÈRIA PRIMA 
NETEJA PERIÒDICA Freqüència 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 
Terra DIÀRIA                                
Superfícies CADA ÚS                                
Pica desinfecció de vegetals CADA ÚS                                
Neveres SETMANAL                                
Congelador SETMANAL                                 
Carros de transport SETMANAL                                
Porta d’entrada MENSUAL                                
Parets MENSUAL                                
Llums del sostre MENSUAL                                
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REGISTRE DE COMPROVACIÓ DEL COMPLIMENT DEL PLA DE NETEJA I 
DESINFECCIÓ 
MES / ANY: 
ZONA: CUINA 
NETEGES PERIÒDIQUES Freqüència 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 
Superfícies d’acer inoxidable  DIÀRIA                                
Terra DIÀRIA                                
Desaigües zona de rentat DIÀRIA                                
Pica de rentat DIÀRIA                                
Moble d’acer inoxidable  DIÀRIA                                
 
Armari calent 
 
DIÀRIA                                
Fogons i Difusor paella CADA ÚS                                
Piques DIÀRIA                                
Peladora de patates CADA ÚS                                
Superfícies de treball DIÀRIA                                
Desaigües terra  DIÀRIA                                
 
 
 
 Manual del Sistema APPCC Data: Juny 2015  
Prerequisits simplificats:   
Pla de neteja i desinfecció – Registre de comprovació del compliment del Pla 
Versió nº: 1 
Codi:R-ND-01 Pàg.:3 de 5 
 
Elaborat per: SAIA S.L. Revisat per: SAIA S.L. y Direcció Aprovat per: Direcció 
3 
 
REGISTRE DE COMPROVACIÓ DEL COMPLIMENT DEL PLA DE NETEJA I 
DESINFECCIÓ 
MES / ANY: 
ZONA: CUINA 
NETEGES PERIÒDIQUES Freqüència 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 
Estris, recipients, taules de 
talls 
CADA ÚS                                
Planxa CADA ÚS                                
Forn  SETMANAL                                
Armari vaixella SETMANAL                                
Campana extractora SETMANAL                                
Finestres i mosquiteres QUINZENAL                                
Parets MENSUAL                                
Aparells contra insectes MENSUAL                                
Llums i sostre MENSUAL                                
Filtres campana extractora MENSUAL                                
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REGISTRE DE COMPROVACIÓ DEL COMPLIMENT DEL PLA DE NETEJA I 
DESINFECCIÓ 
MES / ANY: 
ZONA: PASSADISSOS, LAVABOS I 
VESTUARIS  
NETEGES PERIÒDIQUES Freqüència 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 
Portes SETMANAL                                
Parets i terra del passadís SETMANAL                                
Taquilles del vestuari SETMANAL                                
Terra lavabos i vestuari DIÀRIA                                
Piques dels lavabos DIÀRIA                                
W. C. DIÀRIA                                
Parets lavabos i vestuari MENSUAL                                
 
REGISTRE DE COMPROVACIÓ DEL COMPLIMENT DEL PLA DE NETEJA I 
DESINFECCIÓ 
MES / ANY: 
ZONA: MAGATZEM 
NETEGES PERIÒDIQUES Freqüència 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 
Parets cambres verdura, carn i 
congelador 
SETMANAL                                
Prestatgeries cambres verdura, 
carn i congelador SETMANAL 
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Terra cambres SETMANAL                                
 
REGISTRE DE COMPROVACIÓ DEL COMPLIMENT DEL PLA DE NETEJA I 
DESINFECCIÓ 
MES / ANY: 
ZONA: MENJADOR 
NETEGES PERIÒDIQUES Freqüència 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 
Parets SETMANAL                                
Terra DIÀRIA                                
Portes SETMANAL                                
Finestres SETMANAL                                
Superfícies  DIÀRIA                                
Barra  DIÀRIA                                
Rentamans  DIÀRIA                                
Timbre barra SETMANAL                                
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C: correcte      I: incorrecte           Cada setmana cal fer una comprovació per una superfície, equip o estri d’una zona, de manera rotativa. 
REGISTRE DE COMPROVACIÓ DELS PROCEDIMENTS DEL PLA DE NETEJA I DESINFECCIÓ 
ZONA 
I SUPERFÍCIE P
ro
d
u
c
te
s
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DATA    
C I C I C I C I C I C I C I dia mes any INCIDÈNCIA / ACCIÓ CORRECTORA SIGNA 
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    SETMANA DE.............. A .................. D ………………….  DEL  20.....                                           
 
CONTROL DE LES TEMPERATURES DELS 
EQUIPS  
Nevera (màx. 4ºC), Congelador (màx. -18ºC) 
DILLUNS DIMARTS DIMECRES DIJOUS DIVENDRES 
Nevera 1 - zona de recepció Tª lector visual ºC 
 
ºC ºC ºC ºC 
Nevera 2 - zona de recepció  Tª lector visual ºC ºC 
 
ºC ºC ºC 
 
Congelador – zona de recepció 
 
Tª lector visual ºC ºC ºC ºC ºC 
Nevera 1 - cuina Tª lector visual ºC ºC ºC ºC ºC 
Nevera 2 - cuina Tª lector visual ºC ºC ºC ºC ºC 
Timbre Sala Tª lector visual ºC ºC ºC ºC ºC 
   
La nevera 1 de la zona de recepció és la primera seguint els circuits d’entrada de MP. 
La nevera 1 de la cuina és la que queda totalment rere la porta d’entrada a cuina. 
 
 
CONTROL DE LES COCCIONS 
 Assegurar que la temperatura al centre del producte sigui de 65ºC:30 min  / 75ºC:5 min / 85ºC:30seg 
CONTROL DE LES TEMPERATURES DE SERVEI 
Plats freds a ≤8ºC / Plats calents a ≥65ºC 
DILLUNS DIMARTS DIMECRES DIJOUS DIVENDRES 
Producte:     
Temperatura màxima cocció: 
Temps de cocció:             
(a temperatura màxima) 
Temperatura màxima cocció: 
Temps de cocció:             
(a temperatura màxima) 
Temperatura màxima cocció: 
Temps de cocció:             
(a temperatura màxima) 
Temperatura màxima cocció: 
Temps de cocció:             
(a temperatura màxima) 
Temperatura màxima cocció: 
Temps de cocció:             
(a temperatura màxima) 
Temps total 
refredament :                       
(fins 10ºC) 
Temps total 
refredament :                       
(fins 10ºC) 
Temps total 
refredament :                       
(fins 10ºC) 
Temps total 
refredament :                       
(fins 10ºC) 
Temps total 
refredament :                       
(fins 10ºC) 
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CONTROL DE LA DESCONGELACIÓ 
DILLUNS DIMARTS DIMECRES DIJOUS DIVENDRES 
Producte: Producte: Producte: Producte: Producte: 
A la nevera?   □ SÍ  □ NO A la nevera?   □ SÍ  □ NO A la nevera?   □ SÍ  □ NO A la nevera?   □ SÍ  □ NO A la nevera?   □ SÍ  □ NO 
 
 
 
    CONTROL DE L’AIGUA 
COMPROVACIÓ VISUAL DE LA NETEJA 
DIARIA 
DESINFECCIÓ DE 
VEGETALS  
ESTAT DE L’OLI DE 
FREGIR 
DIA 
NIVEL DE CLOR RESIDUAL LLIURE 
(recomanat de 0.2 a 0.6 ppm) 
AIXETA 
< 0,2 
mg/L 
0,2 a 1 
mg/L >1 mg/L 
La persona que comprova la neteja ha de ser algú 
diferent a qui la realitza.  
 CORRECTE 
 
 
INCORRECTE 
 
 DILLUNS      □ Neteja correcta □ Neteja incorrecta Responsable:  OK         No OK  
DIMARTS     □ Neteja correcta □ Neteja incorrecta Responsable:  OK         No OK  Canvi d’oli?  
DIMECRES     □ Neteja correcta □ Neteja incorrecta Responsable:  OK         No OK  
Sí         No  
 
Data: DIJOUS     □ Neteja correcta □ Neteja incorrecta Responsable:  OK         No OK  
DIVENDRES     
□ Neteja correcta 
□ Neteja incorrecta Responsable:  OK         No OK  
 
 
Incidències detectades: 
Dia i Hora: 
Mesures correctores aplicades:  
Dia i Hora: 
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DATA INCIDÈNCIA 
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PER: 
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PLA DE CONTROL DE PLAGUES I ALTRES ANIMALS INDESITJABLES 
Persona que fa el registre Personal de l’empresa externa de control de plagues si procedeix 
Responsable de la comprovació Empresa externa de control de plagues si procedeix 
Responsabilitats Control extern: Empresa externa de control de plagues si procedeix 
Llos i arxiu on es guarden els 
registres 
Despatx de NatuRest 
Objectiu del pla 
Evitar l’entrada, presència i multiplicació d’animals indesitjables a les 
instal·lacions que puguin infestar des dels ingredients fins als 
productes acabats i que, degut a la seva ràpida reproducció, puguin 
esdevenir plagues.  
Definicions 
Considerem plagues i animals indesitjables el grup d’éssers vius que 
per la seva quantitat o característiques poden suposar una pèrdua 
d’aliment o alteració i contaminació per microorganismes patògens 
dels productes i/o superfícies de treball. 
Exemples d’aquests éssers poden ser insectes, rosegadors o aus.  
Filosofia d’actuació 
Prioritzar els mètodes de prevenció passius. 
 
Utilitzar, en cas necessari, mètodes d’eliminació mecànics, físics o 
biològics. 
 
Limitar l’ús dels plaguicides químics en l’eliminació de la plaga 
instaurada, sempre que no hagin funcionat els mètodes anteriors.  
 
MÈTODES PASSIUS (Lluita integrada contra plagues) 
1. Mesures higièniques per evitar l’aparició i/o proliferació de plagues 
Per evitar que les plagues puguin obtenir aliment:  
- No s’han de deixar envasos d’ingredients oberts o restes de productes en cap espai de l’establiment.  
- És necessari mantenir tots els productes emmagatzemats a 20 cm mínim del terra, sobre prestatges, 
per a permetre la neteja.  
- S’han de canviar a un recipient net tots els ingredients que arriben a l’establiment en un envàs de 
material porós (cartró, fusta) abans d’entrar als magatzems.   
 
Elaborat per: SAIA S.L. Revisat per: SAIA S.L. y Direcció Aprovat per: Direcció 
2 
 
 
Manual del Sistema APPCC 
Segons criteris de simplificació 
Data: Juny 2015 
Prerequisits simplificats: 
Pla de control de plagues  
Versió nº: 1 
Nº de pàgina: 2/7 
 
Eliminació de les restes de producte: 
- Tots els cubells de brossa han de tenir tapa i obertura no manual (pedal). Sempre es protegiran amb 
una bossa neta abans de llençar-hi cap residu. 
- S’han de mantenir tots els cubells tapats i només seran oberts quan s’hi llencin escombraries.  
- El volum dels cubells de les zones de treball només podrà contenir la brossa acumulada durant un 
servei.  
- Els residus generats a cuina s’eliminaran al final de cada torn o quan el recipient es trobi a 2/3 de la 
seva capacitat.  
- Els cubells de la cuina s’han de netejar amb aigua i detergent bactericida a diari, i sempre que s’hagi 
produït contacte directe amb brossa. 
Punts d’aigua: 
- Els desaigües s’han de repassar a diari i s’han de netejar a fons setmanalment. Els sifons sempre 
s’han de mantenir plens d’aigua.  
2. Barreres físiques i altres condicions de caràcter estructural (per a evitar l’aparició i/o proliferació 
de plagues)  
Les instal·lacions, al ser noves, es troben en un bon estat de manteniment. Tot i això, s’han de tenir en 
compte les condicions següents:   
- Les obertures a l’exterior han d’estar tapades amb tela mosquitera, de fàcil neteja i en bon estat. 
- Les esquerdes de les parets s’han de trobar totes ben tapades, i es revisen semestralment. En cas que 
s’hi tornin a formar esquerdes, s’han de tapar amb material apte per a indústries alimentàries. 
- En cas que es trenquin les rajoles, s’han de canviar immediatament.  
- Tots els desaigües han de tenir reixes de pas suficientment petit com per evitar l’entrada de 
rosegadors. Aquestes reixes han de ser intercanviables i de fàcil neteja.  
- Tots els punts d’entrada del sistema de canonades han d’estar ben segellats.   
3. Mètodes emprats per a la detecció i eliminació de plagues (no químics) 
En cas que sigui necessari, es disposarà d’una empresa especialitzada en aplicació de tractament de 
Control de plagues, que farà el seguiment, control i eliminació de plagues. Aquesta empresa ha de trobar-
se inscrita al Registre Oficial d’Establiments i Serveis Plaguicides.  
Els mètodes biològics utilitzats seran trampes adhesives amb feromones. El personal seguirà els mètodes 
de detecció i recompte, en cas que s’apliqui aquest sistema.   
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MÈTODES ACTIUS: TRACTAMENTS QUÍMICS 
En cas que no funcionin els mètodes passius, s’ha de passar al tractament químic de les plagues 
instaurades. Aquests tractaments són duts a terme per personal qualificat que disposa del Carnet 
d’Aplicador de tractaments químics, d’una empresa especialitzada.  
 
DOCUMENTACIÓ GENERADA 
 Tots els dispositius empleats contra plagues estan localitzats en el plànol actualitzat que entrega 
l’empresa després de cada visita.  
 
 
ACTIVITATS DE COMPROVACIÓ 
1. Comprovació de les mesures higièniques 
La comprovació de les mesures higièniques es realitza segons el Pla de Neteja i Desinfecció, i queda 
documentat al registre R-ND-01. 
 
Respecte a la no disponibilitat d’aliments, les mesures higièniques que es comproven són:  
 
 
 
Què 
Detecció de restes 
d’aliments fora dels 
envasos 
Tancament 
d’envasos 
Emmagatzematge 
per sobre de 20cm 
No presència 
d’envasos de material 
porós 
Com Visual Visual Visual Visual 
Quan Mensual Mensual Mensual Mensual 
On 
Magatzems 
Cuina 
Menjador 
Magatzems 
Cuina 
Menjador 
Magatzems 
Cuina 
Menjador 
Magatzems 
Cuina 
Menjador 
Qui Personal de cuina Personal de cuina Personal de cuina Personal de cuina 
Registre R-DR-01 R-DR-01 R-DR-01 R-DR-01 
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Respecte a l’eliminació de restes de producte i neteja de cubells en les zones de treball, les mesures 
higièniques a comprovar són:   
 
 
 
Què Estat de 
neteja 
Presència de 
bosses de brossa 
Cubells amb tapa 
d’accionament no 
manual 
No excés de 
volum de brossa 
Cubells 
tancats 
Com Visual Visual Visual Visual Visual 
Quan Mensual  Mensual Mensual Mensual Mensual 
On 
Cubells de 
brossa 
Cubells de 
brossa 
Cubells de brossa 
Cubells de 
brossa 
Cubells de 
brossa 
Qui 
Personal de 
cuina 
Personal de 
cuina 
Personal de cuina 
Personal de 
cuina 
Personal de 
cuina 
Registre R-DR-01 R-DR-01 R-DR-01 R-DR-01 R-DR-01 
2. Comprovació de les barreres físiques i altres condicions de caràcter estructural 
 
 
 
Què Teles mosquiteres 
en bon estat 
Portes protegides de 
l’exterior, que eviten pas 
inferior de plagues 
Tancament automàtic de 
portes en zones que donen a 
l’exterior 
Com Visual Visual Visual 
Quan Trimestral Trimestral Trimestral 
On 
Zones comunicades 
amb l’exterior 
Zones comunicades amb 
l’exterior 
Zones comunicades amb 
l’exterior 
Qui Personal de cuina Personal de cuina Personal de cuina 
Registre R-DR-01 R-DR-01 R-DR-01 
Què Punts d’entrada d’aigua 
segellats 
Esquerdes a parets, 
sostres i terra 
Desaigües amb reixes 
adequades i netes 
Com Visual Visual Visual 
Quan Trimestral Trimestral Trimestral 
On Tot el local Tot el local Desaigües 
Qui Personal de cuina Personal de cuina Personal de cuina 
Registre R-DR-01 R-DR-01 R-DR-01 
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3. Comprovació dels mètodes emprats en detecció i eliminació NO QUÍMICA  
de plagues 
 
 
Què 
Els dispositius mecànics 
estan buits i en bon estat 
de manteniment 
Els dispositius físics estan 
buits i en bon estat de 
manteniment  
Els dispositius biològics no 
tenen presència de plagues i 
conserven la seva funció 
Com Visual Visual Visual 
Quan Trimestral Trimestral Trimestral 
On 
Tots els dispositius 
recollits al plànol 
Tots els dispositius 
recollits al plànol 
Tots els dispositius recollits 
al plànol 
Qui Empresa externa Empresa externa Empresa externa 
Registre R-DR-01 R-DR-01 R-DR-01 
 
MESURES CORRECTORES 
Les mesures correctores són les actuacions o decisions que es posen en pràctica de manera immediata 
quan es detecta una no conformitat respecte a algun dels aspectes comprovats o, en el cas de la lluita 
contra plagues, la detecció de qualsevol rastre (defecacions, nius, envasos rosegats...) o animal.  
 
Incidències en les mesures higièniques 
Incidència Mesura correctora 
Detecció de restes d’aliments 
fora dels envasos 
1. No deixar aliments fora dels envasos. 
Envasos no tancats 
1. Tancar tots els envasos amb la tapa corresponent o film plàstic 
d’ús alimentari. 
Productes emmagatzemats per 
sota de 20cm 
1. Ubicar els productes en prestatges o bancs de disseny higiènic 
Presència d’envasos de material 
porós 
1. Canviar els productes a envasos nets de material no porós.  
2. Llençar els envasos de material porós.  
Cubells de brossa bruts 1. Netejar els cubells. 
Cubells sense bossa 1. Reposar la bossa de brossa. 
Cubells sense tapa o 
accionament no manual 
1. Canviar el cubell 
Elaborat per: SAIA S.L. Revisat per: SAIA S.L. y Direcció Aprovat per: Direcció 
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Excés de brossa 1. Augmentar la freqüència de retirada d’escombraries. 
Cubells oberts sense tapa 1. Tapar o canviar el contenidor. 
No es compleix la freqüència de 
neteja pactada 
1. Contactar amb l’empresa municipal per arreglar el problema.  
Contenidor sense tapa 
1. Buscar tapa i tapar. En cas que no hi hagi tapa, canviar el 
contenidor.  
Excés de volum de brossa al 
contenidor 
1. Augmentar la freqüència de recollida amb l’empresa municipal. 
2. Demanar més contenidors. 
Incidències en les barreres físiques 
Incidència Mesura correctora 
Dipòsit i cisternes oberts 1. Tancar dipòsit i/o cisternes.  
Desaigües bruts 1. Rentar els desaigües. 
Cisternes sense aigua 1. Omplir la zona destinada a l’aigua de cisterna.  
Teles mosquiteres en mal estat 1. Canviar teles. 
Teles mosquiteres brutes 1. Netejar teles mosquiteres. 
Portes no protegides de l’interior 
que no eviten el pas inferior de 
plagues 
1. Adaptar les portes.  
Punts de circulació d’aigua mal 
segellats 
1. Segellar correctament tots els punt de circulació d’aigua. 
Esquerdes en parets, sostre i 
terra 
1. Tapar totes les esquerdes i forats amb material apte per a ús 
alimentari. 
Desaigües amb reixes no 
adequades 
1. Canviar les reixes.  
Incidències en els mètodes de detecció i eliminació no química 
Incidència Mesura correctora 
Dispositius mecànics plens 1. Netejar. 
2. Avisar a l’empresa homologada de lluita contra plagues.  
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Els dispositius mecànics no estan 
en bon estat de manteniment 
1. Canviar els dispositius. 
Els dispositius biològics mostren 
presència de plagues  1. Avisar a l’empresa de lluita contra plagues. 
Els dispositius biològics no 
conserven la seva funció 1. Canviar els dispositius. 
Detecció de qualsevol animal 
plaga 
1. Avisar a l’empresa homologada de lluita contra plagues.  
 
REGISTRES DEL PLA DE CONTROL DE PLAGUES I ALTRES ANIMALS INDESITJABLES 
 R-DR-01: Registre de comprovació de les mesures higièniques, físiques i mètodes per a l’eliminació 
no química de les plagues.  
La comprovació de les mesures higièniques en quant a l’estat de neteja es fa seguint el Pla de 
Neteja i Desinfecció, i s’anota en el registre R-ND-01. 
 R-INCID-01: Registre d’incidències. 
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REGISTRE DE COMPROVACIÓ DE LES MESURES I MÈTODES PER A L’ELIMINACIÓ 
DE PLAGUES 
 
 
 
ANY  MES  DIA  
 
SUPERVISIÓ DE LES MESURES HIGIÈNIQUES 
ESTAT 
C I 
Mesures que eviten deixar aliment disponible per a les plagues 
Absència de restes d’aliments fora dels envasos   
Tots els envasos tancats   
Tot el producte emmagatzemat per sobre de 20cm del terra   
Absència d’envasos de material porós    
Estat dels cubells de brossa 
Correcte estat de neteja   
Presència de bossa   
Amb tapa i d’accionament no manual   
No hi ha excés de volum de brossa   
Es mantenen tancats   
Estat dels desaigües 
Desaigües nets   
Cisternes amb aigua   
SUPERVISIÓN DE BARRERAS FÍSICAS 
ESTADO 
C I 
Barreres físiques i altres condicions de caràcter estructural 
Teles mosquiteres en bon estat i netes (en cas que hi hagi)   
Portes protegides de l’exterior que eviten el pas inferior de plagues   
Tancament automàtic de portes en zones de separació de l’exterior   
Punts d’entrada d’aigua segellats   
Cap esquerda a les parets, sostre o terra   
Desaigües amb reixes adequades i netes   
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SUPERVISIÓ DE MÈTODES PER A LA DETECCIÓ I ELIMINACIÓ NO 
QUÍMICA DE PLAGUES 
ESTAT 
C I 
Dispositius mecànics, físics i biològics de lluita integrada contra plagues 
Els dispositius mecànics estan buits i en bon estat de manteniment   
Els dispositius físics estan buits i en bon estat de manteniment   
Els dispositius biològics no tenen presència de plagues i conserven la seva 
funció 
  
 
INCIDÈNCIES / MESURES CORRECTORES 
 
Signatura responsable: 
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DATA INCIDÈNCIA 
REGISTRADA 
PER: 
MESURA CORRECTORA 
DATA 
REALITZACIÓ 
SUPERVISAT 
PER: 
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
 
OBSERVACIONS: 
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PLA DE FORMACIÓ I CAPACITACIÓ DEL PERSONAL 
Persona responsable del Pla de 
formació Daniel Roig 
Empresa externa de formació Seguretat Alimentària i Aigua S.L. 
Responsable de la comprovació Silvia Miralles 
Llos i arxiu on es guarden els 
registres de formació Despatx de NatuRest. 
Objectiu del pla 
Aconseguir que els manipuladors rebin la formació continuada 
necessària sobre la seguretat dels aliments, per tal que siguin 
capaços d’aplicar aquests coneixements al seu lloc de treball i es 
puguin responsabilitzar de les operacions que realitzen.  
 
NECESSITATS FORMATIVES DELS TREBALLADORS 
El personal relacionat amb la manipulació d’aliments és classificat en tres grups:  
- Personal de cuina 
- Personal de sala 
- Personal exclusiu de neteja  
 
 
LLOC DE TREBALL NECESSITATS FORMATIVES 
Personal de cuina 
- Higiene bàsica 
- Higiene avançada (formació in situ), ampliació de forma pràctica dels 
coneixements en Higiene Bàsica 
- El Pla d’autocontrol: els prerequisits 
- El Pla de control dels al·lèrgens  
- Formacions in situ 
Personal de sala / 
Monitors de menjador 
- Higiene bàsica 
- El Pla d’autocontrol: els prerequisits 
- El Pla de control dels al·lèrgens 
- Formacions in situ 
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LLOC DE TREBALL NECESSITATS FORMATIVES (veure descripció de les accions formatives) 
Personal de neteja 
- Higiene bàsica 
- El Pla d’autocontrol: els prerequisits 
- El Pla de Neteja i Desinfecció 
- Formacions in situ 
 
DESCRIPCIÓ DE LES ACCIONS FORMATIVES 
1. Programa de formació del personal manipulador 
La formació del personal manipulador és realitzada per SAIA S.L., mitjançant un curs presencial (teòric i 
pràctic) amb avaluació final. Es realitza cada quatre anys.  
L’objectiu del curs és donar a conèixer les nocions bàsiques sobre la higiene alimentària, l’estat de salut i 
les conductes i hàbits higiènics, aix“ com les pràctiques higièniques i els processos espec“fics de cada lloc 
de treball.  
La durada d’aquest curs és de tres hores presencials. Un cop finalitzat, s’entrega un dossier amb els 
continguts del curs als assistents.  
 
Necessitats formatives: 
 
 HIGIENE BÀSICA:  
- Higiene personal: Higiene corporal, rentat de mans, neteja i ús exclusiu de la roba de treball. 
- Estat de salut: S“mptomes, lesions o malalties que poden repercutir en la seguretat alimentària. 
Motius de salut pels quals cal prendre mesures de protecció (guants o mascaretes). Criteris per a 
retirar el personal del lloc de treball habitual o per tornar-lo al lloc de treball. Definir a qui, com i quan 
el manipulador d’aliments ha de comunicar les incidències relacionades amb el seu estat de salut.  
- Conductes i hàbits higiènics: Donar a conèixer al treballador quines conductes estan permeses i 
quines no.  
- Pràctiques higièniques en el treball: Donar a conèixer les bones pràctiques de manipulació del seu 
lloc de treball per tal que les apliquin de manera higiènicament correcta.  
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 SISTEMA APPCC:  
- Els prerequisits: Donar a conèixer què són els prerequisits, quina importància tenen, quins registres 
se’n deriven i com s’han d’omplir aquests registres. Comentar, un per un, els prerequisits, posant 
especial atenció a aquells assenyalats amb negreta: 
- Pla de control de l’aigua 
- Pla de neteja i desinfecció 
- Pla de control de plagues i animals indesitjables 
- Pla de formació i capacitació del personal 
- Pla de control de proveïdors i traçabilitat 
- Pla de control de temperatures 
- Pla de control d’al·lèrgens 
 
- Pla APPCC: Donar a conèixer què és el pla APPCC, quina importància té i com es desenvolupa. 
2. Programa de formació del personal de neteja 
Les necessitats formatives del personal de neteja són les descrites a continuació: 
 
 HIGIENE BÀSICA:  
- Higiene personal: Higiene corporal, rentat de mans, neteja i ús exclusiu de la roba de treball. 
- Estat de salut: S“mptomes, lesions o malalties que poden repercutir en la seguretat alimentària. 
Motius de salut pels quals cal prendre mesures de protecció (guants o mascaretes). Criteris per a 
retirar el personal del lloc de treball habitual o per tornar-lo al lloc de treball. Definir a qui, com i quan 
el treballador ha de comunicar les incidències relacionades amb el seu estat de salut.  
- Conductes i hàbits higiènics: Donar a conèixer al treballador quines conductes estan permeses i 
quines no.  
- Pràctiques higièniques en el treball: Donar a conèixer les bones pràctiques de manipulació del seu 
lloc de treball per tal que les apliquin de manera higiènicament correcta.  
 
 SISTEMA APPCC:  
- Els prerequisits: Donar a conèixer què són els prerequisits, quina importància tenen, quins registres 
se’n deriven i com s’han d’omplir aquests registres. Comentar els prerequisits, posant especial 
atenció al Pla de neteja i desinfecció.  
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3. Programa de formació del personal de nova incorporació 
Al personal de nova incorporació se li lliura una còpia del dossier amb els continguts del curs. Un cop llegit i 
entès, aquests treballadors han d’omplir el registre R-FORM-03.  
En un termini màxim de 6 mesos, el nou treballador ha de realitzar un curs d’higiene alimentària bàsic.  
4. Formacions in situ 
Les formacions in situ tenen un objectiu molt concret: donar a conèixer les incidències observades durant 
les visites de seguiment, aix“ com explicar les mesures correctores a aplicar en cada cas. Degut al tipus de 
formació que és, el seu contingut és variable i depèn de les visites efectuades.  
La metodologia del curs és la presentació dels casos amb fotografies, d’una durada aproximada de 30 
minuts.  
Les formacions in situ se solen fer un cop a l’any, o més freqüentment en cas que es consideri necessari.  
 
CALENDARI D’ACCIONS FORMATIVES PREVIST 
- Formació dels manipuladors: Maig 2015 
- Formació del personal de neteja: Juliol 2015 
 
ACTIVITATS DE COMPROVACIÓ 
1. Comprovació de l’aplicació del Programa 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Sempre que hi hagi incidències durant la comprovació, es deixa constància per escrit al Registre 
d’incidències (R-INCID-01) i es detalla la mesura correctora aplicada.  
Què Aplicació de les activitats formatives dures a terme 
Assistència i aprofitament de les 
activitats formatives 
Com 
S’assisteix a les activitats formatives 
realitzades durant l’any i es comprova si 
compleixen allò previst en el Programa 
Es comprova que tot el personal ha 
assistit i ha aprovat les diferents 
formacions, segons el seu lloc de treball 
Quan Desembre (anualment) Desembre (anualment) 
On Espai de formació Despatx de NatuRest 
Qui Silvia Miralles Silvia Miralles 
Registre R-FORM-02 R-FORM-02 
 
Elaborat per: SAIA S.L. Revisat per: SAIA S.L. y Direcció Aprovat per: Direcció 
5 
 
 
Manual del Sistema APPCC 
Segons criteris de simplificació 
Data: Juny 2015 
Prerequisits simplificats: 
Pla de formació i capacitació del personal 
Versió nº: 1 
Nº de pàgina: 5/6 
 
2. Comprovació de l’eficàcia del Programa 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
Què Comprovació de que el personal ha adquirit els coneixements aplicats durant la formació i els aplica amb regularitat. 
Com Es fa un control visual de les pràctiques de manipulació i s’omple el check-list de comprovació de bones pràctiques de manipulació. 
Quan Cada 6 mesos (Juny i Gener) 
On Cuina i sala menjador 
Qui 
Cap de cuina 
Personal de neteja 
Tècnic de l’empresa assessora (SAIA S.L.) 
Registre R-FORM-05 
 
MESURES CORRECTORES 
Les mesures correctores són les actuacions o decisions que es posen en pràctica de manera immediata 
quan es detecta una no conformitat respecte a algun dels aspectes comprovats.  
Cada cop que hi hagi una incidència, aquesta s’haurà d’escriure al Registre d’incidències (R-INCID-01), 
juntament amb la mesura correctora aplicada. 
 
A continuació es detallen les incidències més habituals i les seves mesures correctores: 
Incidència Mesura correctora 
El calendari previst d’accions 
formatives no s’ha complert 
1. Es torna a redactar el calendari d’accions formatives previstes 
pel proper any. 
2. Es fa una reunió i s’analitza per què no s’ha complert, amb 
l’objectiu d’evitar que torni a passar en un futur.  
Hi ha treballadors que no han rebut 
cap mena de formació (i fa més de 
6 mesos que treballen) o bé no han 
rebut les formacions previstes pel 
seu lloc de treball 
1. Organitzar una acció formativa per a aquests treballadors, el 
més aviat millor.  
2. Comprovar que tots els treballadors que faltaven han rebut 
aquesta formació (Registre R-FORM-01).   
En el check-list de comprovació 15 
apartats (o més) són ಯIncorrectesರ  
1. Fer una reunió i replantejar el calendari de formació. 
2. Realitzar més sovint formacions in situ a partir de les 
incidències detectades en el check-list.  
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REGISTRES DEL PLA DE FORMACIÓ I CAPACITACIÓ DEL PERSONAL 
 R-FORM-01: Llistat d’assistència al curs 
 R-FORM-02: Registre de comprovació del Programa de formació 
 R-FORM-03: Registre de formació interna 
 R-FORM-04: Check-list de comprovació de Bones pràctiques de manipulació (eficàcia del programa) 
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LLISTAT D’ASSISTÈNCIA AL CURS 
 
Nom de l’empresa formadora: 
Títol del curs:  
Data:  
Hora:  
Lloc realització:  Nom del docent:  
Nom i cognoms DNI SIGNATURA 
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
 
 
Vist i plau del docent: 
 
 
Data:  
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REGISTRE DE COMPROVACIÓ DEL PROGRAMA DE FORMACIÓ 
  
 DESCRIPCIÓ 
OBJECTE DE 
COMPROVACIÓ 
 Aplicació de les activitats 
formatives previstes 
Revisar que l’activitat formativa s’ajusta 
al que estava previst (nº d’hores, 
continguts, assistència del personal a qui 
anava adreçada l’activitat formativa). 
 
Revisar els documents que acrediten la 
realització de cada activitat formativa. 
 Capacitació del personal 
derivada de l’aplicació dels 
coneixements adquirits 
Comprovar visualment el compliment de 
la higiene personal. 
 
Supervisar que no hi ha cap treballador 
amb símptomes, lesions o malalties que 
puguin repercutir en la Seguretat 
Alimentària. 
 
Controlar el compliment dels bons hàbits 
higiènics. 
 
Comprovar visualment el compliment de 
les instruccions de treball. 
 
Completar el check-list de comprovació 
de les Bones Pràctiques de Manipulació R-
FORM-05. 
 
 DATA / HORA 
RESPONSABLE 
(signatura) 
RESULTAT 
COMPROVACIÓ     
 
INCIDÈNCIES 
 
 
 
 
 
 
MESURES CORRECTORES 
 
 
 
 
 
 
 
 
DATA APLICACIÓ MESURA CORRECTORA  
 
RESPONSABLE APLICACIÓ MESURA CORRECTORA  
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REGISTRE DE FORMACIÓ INTERNA 
NatuRest ha lliurat, a les persones que signen a continuació, el Manual de Formació Interna, i li 
ha explicat com aplicar les Bones Pràctiques de Manipulació en el seu lloc de treball a l’empresa. 
 
Las persones que reben el manual es comprometen a la seva lectura, a la comprensió i a 
l’aplicació dels seus continguts. 
 
REGISTRE DE RECEPCIÓ DEL MANUAL DE FORMACIÓ 
Nom i Cognoms DNI 
SIGNATURA 
Recepció del 
manual 
Compromís  
de lectura i 
aplicació 
 
 
 
Data:       /       / Data:       /       / 
 
 
 
Data:       /       / Data:       /       / 
 
 
 
Data:       /       / Data:       /       / 
 
 
 
Data:       /       / Data:       /       / 
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CHECK-LIST DE COMPROVACIÓ DE BONES PRÀCTIQUES DE 
MANIPULACIÓ 
DATA: 
 
Higiene personal i hàbits higiènics Correcte Incorrecte 
Uniforme complet i net   
Ungles curtes i sense esmalt   
Absència de joies, rellotges i/o braçalets   
Rentat de mans freqüent i suficient   
Ferides correctament cobertes   
No es fuma, menja ni es mastega xiclet   
No s’utilitzen draps   
Ús correcte dels cubells d’escombraries   
 
Bones pràctiques de manipulació Correcte Incorrecte 
Cambres no saturades   
Estiba correcta   
No hi ha materials d’embalatge   
Aliments elaborats envasats i identificats   
No hi ha aliments caducats   
Es realitza la desinfecció de vegetals quan procedeix   
Ús de guants per a manipulacions delicades   
Es compleix amb la normativa sobre ovoproductes (Real Decret 1254/1991)   
Es realitza la neteja i desinfecció quan és necessari   
Procés de descongelació a temperatura de refrigeració   
No es torna a congelar producte descongelat   
No es barregen olis de diferents orígens   
Absència de productes a temperatura ambient   
Manteniment fins al servei de manera protegida   
Manteniment fins al servei a temperatura controlada  
(plats freds ≤ 8 ºC, calents ≥ 65 ºC)   
 
INCIDÈNCIES: 
 
 
MESURES CORRECTORES: 
 
 
Signatura del responsable: 
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REGISTRE DE DESINFECCIÓ DE VEGETALS 
 
 
 
ANY: MES: 
 
DATA ALIMENT TEMPS DE DESINFECCIÓ OBSERVACIONS  RESPONSABLE 
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PLA DE CONTROL DE PROVEÏDORS I TRAÇABILITAT 
Persona que fa el registre Ainoa Cantó 
Responsable de la comprovació Daniel Roig 
Llos i arxiu on es guarden els 
registres Despatx de NatuRest. 
Objectiu del pla 
Treballar amb proveïdors homologats per l’empresa i evitar que les 
matèries primeres i altres productes alimentaris dels que es proveeix 
l’establiment comportin un perill per a la seguretat alimentària.  
Les matèries primeres i, en general, qualsevol producte alimentari, 
poden ser font de contaminació si les condicions higièniques en les 
que arriben a l’establiment no són les adequades.  
 
Acollint-se als criteris de simplificació de la “Guia de Simplificació dels prerequisits en determinats 
establiments del comerç minorista d’alimentació  de l’Agència de Salut Pública de Catalunya (ASP), el Pla 
de Control de proveïdors així com el Pla de control de la traçabilitat es tracten conjuntament al ser un 
establiment de venta al consumidor final.  
A més, es recorda que donat que es tracta d’una cuina que subministra a escoles, és necessari guardar 
l’equivalent a una ració de cadascun dels plats que es serveixen al menjador (mostres testimoni) durant un 
termini mínim d’una setmana, en congelació i degudament etiquetat amb el nom i la data d’elaboració.  
 
PROGRAMA DE CONTROL DE PROVEÏDORS 
 El programa de control de proveïdors consisteix en una descripció detallada de totes les accions que s’han 
de dur a terme per aconseguir productes segurs. A la planificació i elaboració del programa es tenen en 
compte i es detallen els següents aspectes: 
- Llistat de proveïdors actualitzat 
- Especificacions de compra per a cada família de productes (genèriques) 
- Control de la recepció de matèries primeres (amb segell de recepció als albarans) 
- Descripció de les mesures de correcció a aplicar en cas d’incompliment de les especificacions establertes 
- Activitats de comprovació  
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A partir  d’aquesta informació i controlant de forma estricta les entrades, és possible establir una valoració 
dels proveïdors homologats o fiables per a l’establiment. Es recullen, classifiquen i conserven tots els 
documents acreditatius dels proveïdors, així com factures i albarans.  
Es guarden tots els albarans del mes anterior i del mes en curs, tant per al control de proveïdors com per a 
la traçabilitat dels productes. A més, es porta un registre de les irregularitats detectades en el servei dels 
proveïdors.  
 
LLISTAT DE PROVEÏDORS ACTUALITZAT 
En aquest llistat (R-PROV-01) hi consten: 
- Dades identificatives socials i industrials (nom, direcció, telèfon, fax i correu electrònic) 
- Número d’inscripció al RSIPAC1, CCPAE2 i/o altres autoritzacions sanitàries (si en disposen)  
- Producte/s que subministren 
 
ESPECIFICACIONS DE COMPRA 
Les especificacions de compra són les establertes per a garantir la innocuïtat alimentaria de les matèries 
primes.  
Les especificacions consideren els següents aspectes:  
− Especificacions de cada producte o grup de productes (temperatura de recepció, condicions 
d’higiene, additius, al·lèrgens, criteris microbiològics...) 
− Especificacions de l’envàs i etiquetat (sistema d’identificació, nº de lot, tipus de material, segell 
CCPAE...) 
− Especificacions del transport (temperatura, temps, condicions higièniques...) 
− Especificacions de la documentació adjunta (albarans, certificats sanitaris, declaracions o garanties 
de tractament...)  
Amb l’objectiu de facilitar i agilitzar el sistema de treball i comprensió per part de l’empresa, es descriuen les 
especificacions genèriques de compra per famílies d’aliments.  
Per a aquells productes que no es puguin incloure en un grup determinat, s’elaborarà un document 
específic de recepció. 
                                                            
1
 RSIPAC: Registre Sanitari d’indústries i Productes alimentaris de Catalunya. 
2
 CCPAE: Consell Català de la Producció Agrària Ecològica 
Elaborat per: SAIA S.L. Revisat per: SAIA S.L. y Direcció Aprovat per: Direcció 
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Els grups d’aliments contemplats en les especificacions genèriques són: 
 
 Fruites i verdures 
 Carns fresques  
 Carn congelades 
 Carns trossejades, picades i preparats de 
carn  
 Carn d’au  
 Productes de xarcuteria  
 Peix fresc  
 Peix congelat 
 Ous i ovoproductes 
 Llet i productes lactis  
 Productes no peribles  
 
 
CONTROL DE LA RECEPCIÓ DE MATÈRIES PRIMES 
El control en aquesta fase és necessari ja que, al acceptar un subministrament, s’assumeix la 
responsabilitat de tots aquells que el van manipular anteriorment. Per això, el control es fa en el mateix 
moment de rebre el producte, per a poder-lo rebutjar en cas de no ser correcte.  
En cas que no es pogués inspeccionar immediatament el gènere en el moment de recepció, aquest 
s’ubicarà a la zona de producte pendent d’inspecció (al magatzem o equip de fred). En qualsevol cas, mai 
han de passar més de dues hores fins a realitzar la verificació (30 minuts en cas de productes refrigerats). 
No només es pot veure influenciada la qualitat de l’aliment en si sinó que també pot haver sigut manipulat o 
transportat en condicions inadequades, provocant que a l’arribar a l’establiment es trobi en males 
condicions higièniques.  
Els passos a seguir en la recepció de matèries primeres són els següents: 
1. S’estableix un horari d’entregues que no coincideixi amb les hores puntes de treball. D’aquesta manera, es podrà 
realitzar una bona inspecció dels productes i es disposarà de temps suficient per emmagatzemar-los en les millors 
condicions.   
2. Es revisen i conserven tots els documents d’entrega de les matèries primeres. 
3. Es comprova que incloguin tota la informació necessària per acreditar el seu origen: nom de l’empresa 
subministradora, data d’adquisició, quantitat, pes, preu i nº sanitari o marca de salubritat.  
Sempre que sigui possible, a excepció dels vegetals frescos, els albarans han de portar el nº de lot dels productes 
subministrats per facilitar la traçabilitat de les matèries primeres. 
4. El control es divideix en control de producte i de vehicle. 
4.1. Control de producte: 
Característiques organolèptiques: Olor, color, textura... 
Temperatura (aliments refrigerats/congelats): Es mesura la temperatura i es rebutgen aliments a 
temperatures superiors a les recomanades. 
Envàs: És important que ni l’envàs ni l’embalatge estiguin trencats o amb senyals d’haver sigut manipulats. 
Etiqueta: Denominació de venda, llistat d’ingredients, quantitat... Aplicació correcta del Reglament 1169/2011.  
Elaborat per: SAIA S.L. Revisat per: SAIA S.L. y Direcció Aprovat per: Direcció 
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4.2. Control del vehicle:  
Estat de neteja i desinfecció: El vehicle s’ha de trobar en condicions higièniques  
Productes transportats: En cas que el camió subministri altres productes, s’ha de verificar que aquests no 
impliquen un augment de risc en la matèria prima subministrada. 
Temperatura: Els aliments refrigerats han de ser transportats a 3ºC (±2ºC) i els congelats a -18ºC o inferior. 
 
ACTIVITATS DE COMPROVACIÓ  
Les activitats de comprovació permeten saber si els controls s’estan efectuant tal i com està previst i que 
són eficaços, i que els proveïdors i les matèries primeres són segures. 
 
Les activitats de comprovació a realitzar són les següents:  
 
Comprovació de manteniment actualitzat de la llista:  
 
Comprovació del compliment de les especificacions de compra en la recepció de matèria prima: 
 
Què  Es comprova que el llistat de proveïdors inclogui tots els proveïdors actuals i que disposa, per a cadascun d’ells, la informació detallada a les especificacions.. 
Com Visualment 
On Despatx de NatuRest 
Amb quina 
freqüència Anualment 
Qui Daniel Roig 
Registre R-PROV-01 
Què  
Es comprova que es compleixin les especificacions de compra per a cada matèria prima.  
Els nous proveïdors es controlen més sovint, així com els que subministrin aliments de 
risc o presentin moltes incidències.  
Com Visualment.  Control de temperatura amb termòmetre làser.   
On Zona de recepció de mercaderies . 
Amb quina 
freqüència A cada recepció 
Qui Daniel Roig 
Registre R-PROV-02 (segell de recepció, albarà i registre d’incidències R-PROV-03. 
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MESURES CORRECTORES 
Els incompliments de les especificacions es classifiquen en lleus i greus, segons gravetat i perill potencial 
que aquest fet implica. A continuació són detallats aquests incompliments, juntament amb les mesures que 
cal adoptar en cada cas.  
 
Incompliments lleus 
− Producte a temperatura per sobre del seu límit màxim, amb un marge de 3ºC. 
Límits segons producte:  
 Carn fresca: 7ºC 
 Carn picada: 2ºC 
 Preparats de carn: 2 - 6 ºC (segons producte) 
 Carns d’au i conill: 4ºC 
 Productes envasats: Respectar etiquetes 
 Carn picada congelada: -18ºC 
 Embotits cuits: 4ºC 
 Embotits curats: 8ºC 
 Ous frescos: 18ºC (Reglament CE nº 2295/2003) 
 Ous refrigerats: 10ºC / 80% humitat 
 Ovoproductes refrigerats: 4ºC 
 Llet fresca pasteuritzada: 6ºC 
 Productes lactis: 5ºC (veure etiquetes) 
 
− Caixa de producte lleugerament aixafada, però no trencada. 
 
− Falta d’alguna dada a l’etiqueta (sempre que no sigui la data de caducitat, identificació del 
fabricant, segell CCPAE, nº de lot, marca d’identificació càrnia, ous ni lactis) o a l’albarà.  
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Incompliments greus 
− Producte fora del límit màxim de temperatura (per sobre dels 3ºC de marge). 
 
− Caixa de producte molt aixafada o envàs trencat. Producte a granel desprotegit (carn en caixes 
sense plàstic protector, per exemple). 
 
− Falta d’alguna dada a l’etiqueta (data de caducitat, identificació del fabricant, segell CCPAE, nº de 
lot, marca d’identificació càrnia, ous o lactis). 
 
− Falta d’albarà. 
 
− Producte amb mal aspecte visual, mala olor... 
 
− Deficiències higièniques evidents al transport / transportista que poden suposar un risc de 
contaminació creuada (sobretot en productes no envasats). 
 
− Producte caducat o amb data de caducitat inferior a dos dies.  
Incidència Mesura correctora 
Incompliment lleu 
1. S’accepta el gènere, però s’anota la incidència al Registre R-
PROV-02 (segell de recepció) 
2. Es passa la incidència al Registre general R-INCID-01. 
3. En cas de produir-se tres incidències lleus, s’obre un Registre 
de No Conformitats (R-PROV-03) i s’envia al proveïdor. Es 
guarda una còpia del registre. 
Incompliment greu 
1. No s’accepta el gènere, però s’anota la incidència al Registre 
R-PROV-02. 
2. S’obre un Registre de No Conformitats (R-PROV-03) i s’envia 
al proveïdor. Es guarda una còpia del registre.  
 
 
 
 
 
 
 
Elaborat per: SAIA S.L. Revisat per: SAIA S.L. y Direcció Aprovat per: Direcció 
7 
 
 
Manual del Sistema APPCC 
Segons criteris de simplificació 
Data: Juny 2015 
Prerequisits simplificats: 
Pla de control de proveïdors i traçabilitat 
Versió nº: 1 
Nº de pàgina: 7/10 
 
PLA DE TRAÇABILITAT 
El Pla de traçabilitat té com a objectiu reconstruir l’historial d’un producte i les condicions que el rodegen 
durant tota la cadena alimentària, per així poder eliminar ràpidament el producte en cas que sigui insegur o 
tingui probabilitat de ser-ho, abans que arribi al consumidor.   
 
IDENTIFICACIÓ DE LES MATÈRIES PRIMES 
1. Albarà d’entrada  
Totes les matèries primes que entren van acompanyades de l’albarà d’entrega en què s’especifica, com a 
mínim: 
− Data d’entrada 
− Nom del proveïdor/distribuïdor i raó social 
− Nom de les matèries primes entregades 
− Quantitat subministrada 
− Número de lot (en cas que no consti, s’ha d’apuntar a mà el lot que posa a l’etiqueta del producte) 
2. Control de recepció 
A nivell de traçabilitat, en aquesta etapa es comprova que totes les matèries primeres es trobin ben 
identificades, portin l’etiqueta del proveïdor i el número de lot. 
Aquesta informació queda registrada al Registre R-PROV-02, el segell de recepció, imprès a cada albarà on 
es fa el control. Té el format següent: 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Quan es retiren embalatges o cartró extern o es traspassa la matèria prima a un contenidor diferent de 
l’original, s’ha d’assegurar que el producte segueix ben identificat i etiquetat, per a seguir la seva traçabilitat.  
CONTROL DE RECEPCIÓ 
DATA: HORA: 
RESPONSABLE DE RECEPCIÓ:  
Temperatura: ................... ºC  Correcte  Incorrecte 
Envàs / Embalatge  Correcte  Incorrecte 
Caducitat / Etiquetatge  Correcte  Incorrecte 
Aspecte del producte  Correcte  Incorrecte 
Estat del transport  Correcte  Incorrecte 
 Acceptat  Retingut  Retornat / Devolució 
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Es guarda l’etiqueta original fins que s’acaba el lot de producte.  
En cas de conservar l’aliment en el seu envàs original fins al moment de l’ús, el número de lot indicat és el 
que s’utilitzarà per a seguir la traçabilitat del producte. 
No s’accepta CAP matèria prima sense etiqueta.  
3. Emmagatzematge del producte  
Les matèries primeres més antigues s’emmagatzemen sempre per sobre o per davant de les que s’acaben 
de rebre, per seguir el sistema FIFO (el primer en entrar serà el primer en sortir). Aquest sistema és 
d’important aplicació en aquells productes que no surten a diari.  
En el cas dels productes emmagatzemats en neveres i congeladors, quan traspassem el contingut de 
l’envàs original a un envàs nou, l’identifiquem amb una etiqueta resistent al fred per tal que no es caigui / 
perdi.  
4. Full de demanda intern / Llistat diari de producció  
En el cas de NatuRest s’elabora un menú mensual amb els plats que es rotaran als diversos menús diaris.  
5. Recepta / Fitxa del producte  
Es disposa d’una fitxa tècnica de cadascun dels plats elaborats a NatuRest. 
En aquesta fitxa es troben descrits els ingredients utilitzats, inclosos els al·lèrgens. La informació és fixa.  
 
IDENTIFICACIÓ DELS PRODUCTES FINALS 
Els plats preparats no s’envasen, es guarden a recipients aptes per a l’ús alimentari, identificats amb el nom 
i la data d’elaboració, o es serveixen directament a les safates.  
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IDENTIFICACIÓ DELS DESTINATARIS 
1. Full de comandes  
Es disposa d’un full de comandes on s’especifica el tipus de producte i la quantitat a elaborar de cada 
producte per a cada client. El full de comandes s’elabora a diari.  
2. Albarans de sortida  
Tots els productes que surten de NatuRest cap a les escoles estan identificats. 
En cas de donar-se l’alerta per un producte elaborat al centre, es retirarà immediatament tot el producte que 
quedi en stock, estudiant possibles convergències amb altres aliments (ingredients perillosos), que també 
hauran de ser retirats o analitzats prèviament, per a la seva acceptació.  
 
MESURES CORRECTORES 
Un cop detectats els productes afectats per l’alerta s’han de dur a terme les mesures correctores següents: 
1. S’han de separar dels demés, així com identificar-los per no confondre’ls amb els altres aliments. 
2. S’han d’emmagatzemar de manera que les seves característiques no es vegis afectades.  
3. En un principi el proveïdor és l’encarregat de retirar els productes del centre, i dur a terme la seva 
correcta gestió. En qualsevol cas s’ha de deixar constància dels productes retirats, per a posteriors 
reclamacions.  
4. En cas que es tracti de productes afectats al centre, o que per alguna raó el proveïdor no se’n pugui 
fer càrrec, s’ha de contactar amb un gestor de residus per a la seva retirada, guardant els albarans 
corresponents. 
5. Qualsevol alerta és anotada al Registre R-INCID-01. 
 
CANALS DE COMUNICACIÓ 
Per una ràpida gestió de les alertes alimentaries, tots els proveïdors figuren a la fulla de registre  
R-PROV-01, on hi consta el número de Registre General Sanitari, productes subministrats i dades de 
contacte de cada proveïdor.  
A més, en cas d’alerta generada al propi centre, també s’hauran d’avisar el més ràpid possible a les 
autoritats sanitàries, en aquest cas a l’Agència Catalana de Seguretat Alimentària.  
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REGISTRES GENERATS 
 R-PROV-01: Llistat de proveïdors autoritzats 
 R-PROV-02: Segell de recepció de matèries primeres. S’omple a l’albarà 
 R-PROV-03: Registre d’incidències a la recepció de matèries primeres 
 R-INCID-01: Registre general d’incidències 
 Fitxes tècniques / Receptes dels plats 
 
 
 
 Manual del Sistema APPCC Data: Juny 2015  
Prerequisits simplificats:   
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LLISTAT DE PROVEÏDORS AUTORITZATS 
 
NOM 
EMPRESA 
PERSONA DE 
CONTACTE 
DIRECCIÓ TELÈFON / 
FAX 
Nº RSIPAC Nº RGSEAA PRODUCTE / FAMÍLIA DE 
PRODUCTES QUE SUMINISTRA 
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SEGELL DE RECEPCIÓ DE MATÈRIES PRIMERES 
 
 
 
 
 
 
 
 
       
 
 
 
 
CONTROL DE RECEPCIÓ   
DATA: HORA: 
Responsable recepció: 
Temperatura: ........º C        Cor.     Inc. 
Envàs / Embalatge       Cor.     Inc. 
Caducitat / Etiquetatge:          Cor.     Inc. 
Aspecte del producte:          Cor.     Inc. 
Estat del transport:        Cor.     Inc. 
 Acceptat  Retingut  Devolució 
 Manual del Sistema APPCC Data: Juny 2015  
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REGISTRE D’INCIDÈNCIES A LA RECEPCIÓ DE MATÈRIA PRIMA 
 
De:   
(Nom) 
(Càrrec) 
(Centre) 
 
A:   
 
 
 
 
 
 
DADES DEL CONTROL DE RECEPCIÓ 
• Nom del proveïdor: 
• Nº d’albarà:  
• Data de recepció: 
• Hora de descàrrega: 
• Matrícula del vehicle: 
• Producte i quantitat: 
• Lot:  
 
S’assenyalen amb una X aquells aspectes sotmesos a control durant la recepció de 
matèria prima en què s’ha observat alguna irregularitat:  
 
PRODUCTE VEHICLE 
 Temperatura  Temperatura 
 Característiques   Higiene 
 Envàs / Embalatge  Estiba 
 Etiqueta TRANSPORTISTA 
 Caducat    Males pràctiques 
 Nº lot  Indumentària indeguda  
ALTRES 
 Altres:  
 
Observacions: 
 
Mesures correctores:  
 
 
 
Data d’aplicació de les mesures correctores: ........ / ....... / ........ 
 
Resolució: 
 
 
 
 
(Nom) 
(Càrrec) 
(Centre) 
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DATA INCIDÈNCIA 
REGISTRADA 
PER: 
MESURA CORRECTORA 
DATA 
REALITZACIÓ 
SUPERVISAT 
PER: 
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PLA DE CONTROL DE TEMPERATURES 
CONTROL DE TEMPERATURES EN FRED 
Persona que fa el registre 
(lectura dels indicadors i registre) Ainoa Cantó 
Responsable de la comprovació Silvia Miralles 
Lloc i arxiu on es guarden els 
registres Despatx de NatuRest. 
 
CONTROL DE TEMPERATURES EN CALENT: COCCIÓ 
Persona que fa el registre 
(lectura dels indicadors i registre) Ainoa Cantó 
Responsable de la comprovació Silvia Miralles 
Lloc i arxiu on es guarden els 
registres Despatx de NatuRest. 
 
CONTROL DE TEMPERATURES EN CALENT: REGENERACIÓ 
Persona que fa el registre 
(lectura dels indicadors i registre) Ainoa Cantó 
Responsable de la comprovació Silvia Miralles 
Lloc i arxiu on es guarden els 
registres Despatx de NatuRest. 
 
CONTROL DE TEMPERATURES DE MANTENIMENT I SERVEI 
Persona que fa el registre 
(lectura dels indicadors i registre) Ainoa Cantó 
Responsable de la comprovació Silvia Miralles 
Lloc i arxiu on es guarden els 
registres Despatx de NatuRest. 
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CONTROL DE TEMPERATURES EN FRED 
L’objectiu de la conservació en fred és evitar la multiplicació dels microorganismes i l’alliberament de toxines 
en els aliments, mitjançant un control de les temperatures dels mateixos en totes les fases.   
1. Emmagatzematge en refrigeració i congelació 
La temperatura genèrica de refrigeració és de 0 a 4ºC, tot i que per peix i marisc es recomana 0ºC i en 
productes envasats al buit 3ºC.  
Aquestes temperatures són les que ha d’assolir el producte, i és necessari tenir en compte que la 
temperatura ambient de les neveres varia segons freqüència d’obertura, fase de desgel, entrada de gènere 
etc. 
La temperatura dels congeladors és de ≤ -18ºC. 
Tots els aliments refrigerats s’emmagatzemen durant els primers 15 minuts després de la seva recepció, 
per evitar la ruptura de la cadena de fred.  
S’eliminen els embalatges externs (caixes de cartró, fusta, caixes de plàstic brutes amb vegetals) i es 
traspassen a recipients nets del propi establiment. Es poden mantenir els envasos individuals interns d’ús 
alimentari.  
No s’han de sobrecarregar les neveres ni els congeladors, s’han de mantenir ordenats i organitzats, 
separant els diferents tipus d’aliments, permetent la correcta circulació de l’aire.  
Els aliments han d’estar disposats en envasos tancats d’ús alimentari o amb film transparent (excepte 
fruites i verdures) per evitar possibles contaminacions durant l’emmagatzematge. 
2. Servei en fred (productes semielaborats i acabats)  
− Els aliments elaborats a l’establiment que no es consumeixin el mateix dia han de ser etiquetats amb el 
nom i la data de producció, així com els retirats dels envasos originals.  
− La temperatura de conservació és de 8ºC per a productes acabats i destinats al consum en un màxim 
de 24h.  
− La temperatura de conservació és de ≤ 4ºC per a productes acabats i destinats a ser consumits en un 
màxim de 5 dies.    
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3. Freqüència dels controls  
 Cada nevera i congelador disposa d’un indicador de temperatura. Aquestes temperatures es registren per a 
cada unitat de fred a diari, al Registre R-DIA-01.  
Setmanalment es realitza una comprovació de la temperatura al centre d’un producte emmagatzemat. En 
cas de divergència amb la temperatura registrada, es procedirà a anotar la incidència i les mesures 
correctores aplicades al Registre R-INCID-01. 
4. Equips de fred  
NatuRest disposa dels següents equips de fred:  
 Nevera 1: Zona de recepció de mercaderies 
 Nevera 2: Zona de recepció de mercaderies 
 Congelador: Zona de recepció de mercaderies 
 Nevera 1: Cuina 
 Nevera 2: Cuina 
5. Preparacions en fred 
No es disposa de zones perfectament diferenciades per a les elaboracions en fred, per aquest motiu les 
superfícies es netegen i desinfecten entre les manipulacions per evitar qualsevol risc de contaminació 
creuada.  
En els aliments sotmesos a tractament tèrmic previ, es realitzen bones pràctiques de manipulació per a 
refredar el més ràpid possible amb la menor antelació possible, utilitzant envasos amb molta base i poca 
profunditat, banys d’aigua freda, etc. 
El peix marinat o poc cuit se sotmet prèviament a una congelació a temperatura de -20ºC o inferior durant, 
almenys, 24h. 
En aquelles elaboracions de consum immediat en què figura l’ou com a ingredient, especialment salses, 
cremes.. s’han d’utilitzar ovoproductes pasteuritzats. A més, s’han de mantenir en refrigeració i s’han de 
consumir en un màxim de 24 hores.  
No s’utilitzen restes d’aliments per a l’elaboració de plats freds. 
Els aliments freds i calents es barregen, en cas necessari, just en el moment del muntatge del plat.  
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6. La descongelació  
La descongelació és lenta, progressiva i sempre a temperatura de refrigeració (≤ 4ºC).  
Els temps i temperatures de descongelació depenen del volum a descongelar. Per aquest motiu és millor 
descongelar peces petites, que permeten un procés relativament curt a temperatura de refrigeració.  
Per a dur a terme la descongelació, s’ha de tenir en compte:   
− La descongelació es fa a temperatura de refrigeració i es descongelen les quantitats necessàries per 
al servei.  
 
− Els aliments un cop descongelats a ≤ 4ºC es consumeixen durant les següents 24h. Si es descongela 
per immersió en aigua freda (envasats hermèticament) o en microones, la cocció ha de ser 
immediata.  
 
− Els aliments a descongelar s’han de col·locar en recipients d’acer inoxidable o plàstic rígid amb 
reixetes a la base que permetin la separació del líquid de descongelació de l’aliment, i amb tapa.  
 
− Mai es re-congela un aliment prèviament descongelat.  
7. Mesures correctores  
Les mesures correctores són les actuacions o decisions que es posen en pràctica de manera immediata 
quan es detecta una temperatura no adequada (massa elevada) en un aparell de fred.  
Sempre que s’efectua una mesura correctora es deixa constància per escrit al Registre d’incidències 
general (R-INCID-01). Al Registre s’apunta la incidència i la mesura correctora aplicada.  
Les incidències i mesures correctores més habituals es detallen a continuació:  
 
Incidència Mesura correctora 
Augment lleu, de màxim 4ºC durant 
2h, de temperatura per sobre de la 
tolerància permesa 
1. Regular l’aparell de fred per a que generi més fred.  
2. Si la pujada continua més enllà de les dues hores, es considera 
augment greu (següent incidència).  
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Incidència Mesura correctora 
Augment greu, superior a 5ºC o més 
de dues hores per sobre de la 
tolerància permesa  
1. Avisar al Servei Tècnic per a que faci una revisió a l’aparell.  
2. El gènere emmagatzemat a la nevera es passarà a una altra, i 
si no se’n disposa no s’obriran les portes fins que arribi el servei 
tècnic i fins que no s’arregli no s’usarà. 
3. Un cop reparada la nevera es prendrà la temperatura d’alguns 
productes emmagatzemats. 
 
Productes refrigerats 
Tª entre 4 i 6 ºC: s’utilitzaran els pròxims 3 dies. 
Tª entre 6 i 8 ºC: s’utilitzaran les pròximes 24h. 
Tª superior a 8ºC: es llençarà. 
 
Productes congelats 
Tª entre -12 i -18ºC: s’utilitzaran el pròxim mes. 
Tª superior a -11ºC o amb indicis de descongelació: es posaran a 
descongelar a la nevera i es decidirà si es poden utilitzar de manera 
immediata o es llencen.  
Aturada del subministrament elèctric 1. Avisar a la companyia elèctrica i aplicar les mesures correctores dels augments greus de temperatura.  
 
CONTROL DE TEMPERATURES EN CALENT: COCCIÓ 
L’objectiu de la cocció és destruir els possibles microorganismes patògens dels aliments, així com evitar la 
multiplicació de microorganismes de qualsevol tipus i les toxines que poden generar en els aliments.  
El procés de cocció redueix el número de microorganismes presents a l’aliment fins a nivells de seguretat. 
Cada tipus d’aliment, segons les seves característiques, requereix una relació temps/temperatura específica 
per a aconseguir una cocció segura.  
Per a conèixer l’efectivitat de la cocció es controla la temperatura al centre del producte amb un termòmetre 
làser, d’aquells aliments de major risc (salsa, carn picada, carn d’au, ou, marisc...) 
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1. Freqüència dels controls 
Paràmetres de control: temps i temperatura. 
Cada dia es comprova la temperatura de final de cocció dels productes de major risc i es calcula el temps 
que es manté el producte a aquesta temperatura.  
2. Equips de cocció 
- Forn 
- Fogons 
3. Límits de temps / temperatura de cocció 
De manera general (mínim, al centre del producte): 
65ºC / 30 minuts  
En el cas de productes amb ou com a ingredient:  
75ºC / 5 minuts 
4. Mesures correctores 
Les mesures correctores són les actuacions o decisions que es posen en pràctica de manera immediata 
quan es detecta que una relació de temperatura – temps no és l’adequada en una cocció, és a dir, es troba 
per sota dels límits establerts.  
Sempre que hi hagi una mesura correctora, aquesta s’ha de deixar per escrit al Registre d’incidències  
R-INCID-01. En el registre ha de constar la incidència juntament amb la mesura correctora efectuada.  
Les incidències i mesures correctores més habituals es detallen a continuació.  
 
Incidència Mesura correctora 
No s’arriba a la relació mínima de 
temps – temperatura de cocció 
1. Seguir coent l’aliment fins arribar a la relació mínima de  
temps – temperatura especificada.  
 
 
 
 
 
 
Elaborat per: SAIA S.L. Revisat per: SAIA S.L. y Direcció Aprovat per: Direcció 
7 
 
 
Manual del Sistema APPCC 
Segons criteris de simplificació 
Data: Juny 2015 
Prerequisits simplificats: 
Pla de control de temperatures 
Versió nº: 1 
Nº de pàgina: 7/9 
 
CONTROL DE TEMPERATURES EN CALENT: REGENERACIÓ 
El procés de regeneració o reescalfament consisteix en elevar la temperatura d’un aliment prèviament 
cuinat i refredat.  
L’objectiu de la regeneració és destruir els possibles microorganismes patògens que es poden haver 
multiplicar durant la conservació, així com la destrucció de les toxines termosensibles.  
Durant el reescalfament s’ha de tenir en compte:  
- La temperatura al centre del producte.  
- El manteniment del producte reescalfat a 65ºC fins al seu servei, no més de dues hores. 
- Mai es reescalfarà un producte més d’una vegada.  
1. Freqüència dels controls 
Cada dia es comprova la temperatura de final de reescalfament dels productes de major risc. 
2. Equips de regeneració 
- Forn 
- Fogons 
3. Límits de temps / temperatura de regeneració 
De manera general (mínim, al centre del producte): 
65ºC / menys d’una hora  
4. Mesures correctores 
Les mesures correctores són les actuacions o decisions que es posen en pràctica de manera immediata 
quan es detecta que una relació de temperatura – temps no és l’adequada per una regeneració, és a dir, es 
troba per sota dels límits establerts.  
Sempre que hi hagi una mesura correctora, aquesta s’ha de deixar per escrit al Registre d’incidències  
R-INCID-01. En el registre ha de constar la incidència juntament amb la mesura correctora efectuada.  
Les incidències i mesures correctores més habituals es detallen a continuació.  
Incidència Mesura correctora 
No s’arriba a la relació mínima de 
temps – temperatura de 
reescalfament 
1. Seguir escalfant l’aliment fins arribar a la relació mínima de  
temps – temperatura especificada.  
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CONTROL DE TEMPERATURES DE MANTENIMENT I SERVEI 
L’ objectiu del manteniment és evitar la multiplicació microbiana i l’alliberament de toxines en els productes 
elaborats, per exposició a temperatures inadequades durant temps massa llargs.  
Durant el manteniment s’han de seguir les següents pràctiques higièniques:  
- Mantenir els plats elaborats calents fins l’hora del servei (al forn o la olla) o en fred (nevera), segons 
requereixin.   
- L’emplatat s’ha d’efectuar just abans del servei. 
- S’utilitzen utensilis nets i desinfectats durant el servei.  
- S’utilitzen utensilis diferents per a cada aliment. 
1. Freqüència dels controls 
A cada servei es comprova la temperatura de manteniment dels productes freds i calents.  
2. Equips de manteniment 
- Armari calent de cuina 
3. Límits de temps / temperatura de manteniment 
Plats calents: 
65ºC / mantenir màxim 2 hores 
Plats freds:  
8ºC / mantenir màxim 24 hores  
4. Mesures correctores 
Les mesures correctores són les actuacions o decisions que es posen en pràctica de manera immediata 
quan es detecta que una relació de temperatura – temps no és l’adequada per al reescalfament, és a dir, es 
troba per sota dels límits establerts.  
Sempre que hi hagi una mesura correctora, aquesta s’ha de deixar per escrit al Registre d’incidències  
R-INCID-01. En el registre ha de constar la incidència juntament amb la mesura correctora efectuada.  
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Les incidències i mesures correctores més habituals es detallen a continuació.  
Incidència Mesura correctora 
No es manté la temperatura 
mínima en plats calents 
1. Si la temperatura no ha baixat per sota dels 58ºC, durant un 
màxim de 1 hora, reescalfar i mantenir a 65ºC. 
2. En cas que els plats calents es trobin per sota de 58ºC, 
descartar el plat.  
No es manté la temperatura 
màxima en plats freds 
1. Si la temperatura no ha superat els 10ºC, servir 
immediatament.  
2. En cas que els plats es trobin per sobre de 10ºC, descartar els 
plats.  
 
REGISTRES GENERATS 
 R-DIA-01: Registre diari. Registre de temperatura dels aparells, coccions i manteniment.  
 R-INCID-01: Registre general d’incidències 
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    SETMANA DE.............. A .................. D ………………….  DEL  20.....                                           
 
CONTROL DE LES TEMPERATURES DELS 
EQUIPS  
Nevera (màx. 4ºC), Congelador (màx. -18ºC) 
DILLUNS DIMARTS DIMECRES DIJOUS DIVENDRES 
Nevera 1 - zona de recepció Tª lector visual ºC 
 
ºC ºC ºC ºC 
Nevera 2 - zona de recepció  Tª lector visual ºC ºC 
 
ºC ºC ºC 
 
Congelador – zona de recepció 
 
Tª lector visual ºC ºC ºC ºC ºC 
Nevera 1 - cuina Tª lector visual ºC ºC ºC ºC ºC 
Nevera 2 - cuina Tª lector visual ºC ºC ºC ºC ºC 
Timbre Sala Tª lector visual ºC ºC ºC ºC ºC 
   
La nevera 1 de la zona de recepció és la primera seguint els circuits d’entrada de MP. 
La nevera 1 de la cuina és la que queda totalment rere la porta d’entrada a cuina. 
 
 
CONTROL DE LES COCCIONS 
 Assegurar que la temperatura al centre del producte sigui de 65ºC:30 min  / 75ºC:5 min / 85ºC:30seg 
CONTROL DE LES TEMPERATURES DE SERVEI 
Plats freds a ≤8ºC / Plats calents a ≥65ºC 
DILLUNS DIMARTS DIMECRES DIJOUS DIVENDRES 
Producte:     
Temperatura màxima cocció: 
Temps de cocció:             
(a temperatura màxima) 
Temperatura màxima cocció: 
Temps de cocció:             
(a temperatura màxima) 
Temperatura màxima cocció: 
Temps de cocció:             
(a temperatura màxima) 
Temperatura màxima cocció: 
Temps de cocció:             
(a temperatura màxima) 
Temperatura màxima cocció: 
Temps de cocció:             
(a temperatura màxima) 
Temps total 
refredament :                       
(fins 10ºC) 
Temps total 
refredament :                       
(fins 10ºC) 
Temps total 
refredament :                       
(fins 10ºC) 
Temps total 
refredament :                       
(fins 10ºC) 
Temps total 
refredament :                       
(fins 10ºC) 
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CONTROL DE LA DESCONGELACIÓ 
DILLUNS DIMARTS DIMECRES DIJOUS DIVENDRES 
Producte: Producte: Producte: Producte: Producte: 
A la nevera?   □ SÍ  □ NO A la nevera?   □ SÍ  □ NO A la nevera?   □ SÍ  □ NO A la nevera?   □ SÍ  □ NO A la nevera?   □ SÍ  □ NO 
 
 
 
    CONTROL DE L’AIGUA 
COMPROVACIÓ VISUAL DE LA NETEJA 
DIARIA 
DESINFECCIÓ DE 
VEGETALS  
ESTAT DE L’OLI DE 
FREGIR 
DIA 
NIVEL DE CLOR RESIDUAL LLIURE 
(recomanat de 0.2 a 0.6 ppm) 
AIXETA 
< 0,2 
mg/L 
0,2 a 1 
mg/L 
>1 mg/L 
La persona que comprova la neteja ha de ser algú 
diferent a qui la realitza.  
 CORRECTE 
 
 
INCORRECTE 
 
 DILLUNS      □ Neteja correcta 
□ Neteja incorrecta 
Responsable:  OK         No OK  
DIMARTS     □ Neteja correcta 
□ Neteja incorrecta Responsable:  OK         No OK  Canvi d’oli?  
DIMECRES     □ Neteja correcta 
□ Neteja incorrecta 
Responsable:  OK         No OK  Sí         No  
 
Data: DIJOUS     □ Neteja correcta 
□ Neteja incorrecta Responsable:  OK         No OK  
DIVENDRES     
□ Neteja correcta 
□ Neteja incorrecta Responsable:  OK         No OK  
 
 
Incidències detectades: 
Dia i Hora: 
Mesures correctores aplicades:  
Dia i Hora: 
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PLA DE CONTROL DELS AL·LÈRGENS 
Objectius del Pla 
− Assegurar la salut dels consumidors susceptibles de patir al·lèrgies i / o 
intoleràncies alimentàries, a través del compliment de la legislació en 
matèria d’autocontrol del Sistema APPCC: Control de proveïdors i 
traçabilitat, bones pràctiques de manipulació, neteja i desinfecció...  
− Assegurar l’origen i la composició dels diferents ingredients dels 
productes elaborats. 
− Evitar contaminacions creuades i la presència de traces d’al·lèrgens als 
aliments en què no hi haurien de ser presents.  
− Assegurar la disponibilitat d’informació fiable pels consumidors 
Responsable  Ainoa Cantó 
Freqüència dels controls 
NatuRest aplica els autocontrols amb les freqüències detallades als 
respectius plans de Control de proveïdors i traçabilitat, Control de 
temperatures i Neteja i desinfecció.  
 
Una reacció al·lèrgica és una resposta clínica anormal que pot ser atribuïda a la ingesta, contacte i / o inhalació 
d’un aliment, ingredients o additiu. És important distingir entre al·lèrgies (proteïnes làcties, celiaquia) i 
intoleràncies (lactosa).  
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GRUPS D’INGREDIENTS QUE REQUEREIXEN DECLARACIÓ OBLIGATÒRIA  
(RD 1245/2008,de 18 de juliol, pel que es modifica la norma general de l’etiquetatge, presentació i publicitat dels 
productes alimentaris) 
 
1. Cereals que contenen gluten (blat, sègol, ordi, civada, espelta, kamut o les seves varietats híbrides) i 
productes derivats, excepte:  
a) Xarop de glucosa a base de blat, inclosa la dextrosa (1); 
b) Maltodextrina a base de blat (1); 
c) Xarop de glucosa a base d’ordi; 
d) Cereals utilitzats per a fer destil·lats o alcohol etílic d’origen agrícola per a begudes alcohòliques. 
 
2. Crustacis i productes a base de crustacis. 
 
3. Ous i productes a base d’ou. 
 
4. Peix i productes a base de peix, excepte:  
a) Gelatina de peix utilitzada com a suport de vitamines o preparats de carotenoides; 
b) Gelatina de peix o ictiocol·la utilitzada com a clarificant en la cervesa i el vi. 
 
5. Cacauets i productes a base de cacauets. 
 
6. Soja i productes a base de soja, excepte:  
a) Oli i greix de llavor de soja totalment refinats (1); 
b) Tocoferols naturals barrejats (E-306), d-alfa tocoferol natural, acetat de d-alfa tocoferol natural i succinat 
de d-alfa tocoferol natural derivats de la soja; 
c) Fitosterols i esters de fitosterols derivats d’olis vegetals de soja; 
d) Esters de fitostanols derivats de fitosterols d’oli de llavor de soja. 
 
7. Llet i els seus derivats (inclosa la lactosa), excepte: 
a) Lactosèrum utilitzat per a fer destil·lats o alcohol etílic d’origen agrícola per a begudes alcohòliques; 
b) Lactitol. 
 
8.  Fruits de closca: Ametlles (Amygdalus communis L.), avellanes (Corylus avellana ), nous (Juglans regia ), 
anacards (Anacardium occidentale ), pacanes (Carya illinoensis (Wangenh.) K.Koch ), castanyes de Parà 
(Bertholletia excelsa ), pistatxos (Pistacia vera ), macadàmies o nous d’Austràlia (Macadamia ternifolia ) i 
productes derivats, excepte: nous utilitzades per a fer destil·lats o alcohol etílic d’origen agrícola per begudes 
alcohòliques.  
 
9. Api i productes derivats. 
 
10. Mostassa i productes derivats. 
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11. Grans de sèsam i productes a base de grans de sèsam. 
 
12. Diòxid de sofre i sulfits en concentracions superiors a 10 mg/kg o 10 mg/L expressat com SO2. 
 
13. Tramussos i productes a base de tramussos.  
 
14. Mol·luscs i productes a base de mol·luscs.  
 
(1) S’aplica també als productes derivats, en la mesura que sigui improbable que els processos als 
que hagin sigut sotmesos augmentin el nivell d’alergenicitat determinat per la EFSA per al 
producte del que deriven.  
 
 
MESURES PREVENTIVES PER AL CONTROL D’AL·LÈRGENS 
1. Receptes dels productes 
Es disposa de fitxes amb les receptes de cada plat preparat que se serveix a NatuRest, on es detallen tots 
els ingredients, tenint en compte els possibles ingredients compostos en què es pugui trobar un al·lergen.  
Donada la importància de mantenir actualitzada la informació de les receptes, en el cas de produir-se 
qualsevol modificació (a nivell d’ingredients o proveïdors), el responsable (Ainoa Cantó) ho comunicarà a tot 
el personal i es canviarà la informació de la fitxa.   
2. Control dels proveïdors 
Es demana als proveïdors una declaració dels al·lèrgens dels productes que subministren. 
S’ha d’indicar obligatòriament a l’etiqueta dels productes els grups d’aliments responsables de la majoria 
d’al·lèrgies, segons la normativa vigent. 
És necessari establir un sistema de comunicació ràpida amb el proveïdor per a que informi de qualsevol 
canvi que es produeixi en la composició d’un aliment.   
Ainoa Cantó informarà de qualsevol canvi de proveïdor al personal per a poder actualitzar les dades en 
quant a possibles canvis en el al·lèrgens presents en el producte.  
3. Recepció de matèries primeres 
Un cop arriben les mercaderies, el personal de cuina verifica l’etiquetatge dels productes per a detectar la 
possible presència d’ingredients al·lergògens.    
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Cada cop que es canviï de producte i / o de marca o proveïdor és necessari revisar la composició del 
producte i actualitzar el llistat de proveïdors.  
S’han de rebutjar els aliments que presentin l’envàs trencat / defectuós o que no portin etiqueta. 
4.  Emmagatzament de matèries primeres 
A l’emmagatzemament de productes per al·lèrgics (sense gluten, sense ou, etc.) s’han de seguir unes 
recomanacions bàsiques:  
- S’han d’identificar els envasos i emmagatzemar-los de forma hermètica, separats dels altres aliments, 
a prestatgeries superiors, amb l’objectiu d’evitar possibles contaminacions encreuades. 
 
- Els recipients de productes en pols i líquids han de tancar-se correctament després del seu ús. 
 
- En cas de realitzar qualsevol transvasament d’un producte alimentari a un altre envàs (que no sigui 
l’original), és imprescindible mantenir la informació indicada a l’etiqueta, incloent-hi el número de lot així 
com la data de transvasament i data de caducitat.  
5. Elaboració dels productes 
És necessari recordar que petites quantitats d’un al·lergen són suficients per esdevenir una reacció 
al·lèrgica, per tant és important tenir-ho en compte durant la manipulació de productes que poden contenir 
al·lèrgens. 
S’extremaran les condicions d’higiene de la cuina, utensilis i personal.    
HIGIENE A LA CUINA 
 Abans de començar a treballar s’ha de comprovar que les superfícies, utensilis i roba de treball estan 
nets.  
 Es planifica un ordre de producció, on es prioritzen les elaboracions d’aquells menús que no continguin 
al·lèrgens. 
 Les zones de manipulació han d’estat totalment netes. 
 Un cop elaborat, l’aliment es mantindrà protegit i identificat. 
 Tots els productes en pols i líquids (farina, salses...) es manipularan amb molt de compte i es tancaran 
bé per evitar vessaments accidentals.   
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UTENSILIS DE CUINA 
 Per evitar la contaminació creuada, els recipients d’espècies, sal, sucre, etc. Seran de tipus que no es 
pugui introduir la mà.    
 Per evitar la contaminació al fregir, s’utilitzarà oli net per a fregir cada cop, o es disposarà d’una fregidora 
independent.  
 Els utensilis i maquinaria s’hauran de poder netejar a fons. En cas de dubte, s’han de tornar a netejar 
abans d’iniciar el treball.  
PERSONAL DE CUINA 
 Sempre que sigui necessari, s’utilitzaran guants de nitril o vinil. En cap cas s’usaran guants de làtex, ja 
que poden provocar reaccions al·lèrgiques tant al personal de cuina com als comensals.  
6. Manteniment dels productes 
Els menús lliures d’al·lèrgens s’han de mantenir en recipients tancats, degudament identificats. Es 
mantindran als armaris calents o als banys maria fins al moment del servei.  
7. Servei dels productes 
Els menús per nens al·lèrgics servits a les escoles porten una etiqueta que els diferencia dels demés. 
PERSONAL DE MENJADOR 
 Abans del servei de menjador es revisa l’estat de neteja i desinfecció de les taules i cadires.  
 El personal de menjador ha d’haver rebut formació adequada sobre seguretat alimentària en la qual 
s’han inclòs els al·lèrgens alimentaris. 
 Per evitar errors a l’hora de servir el menjar, hi ha un monitor encarregat dels nens al·lèrgics que els 
serveix els àpats. 
 Es disposa d’utensilis exclusius per al servei del menjar. Es reserven utensilis per manipular únicament 
aliments sense al·lèrgens. 
8. Traçabilitat 
El sistema de traçabilitat permet fer un seguiment de la informació relativa als ingredients de tots els 
productes elaborats.  
En cas de dubte sobre cert risc de contaminació creuada durant la manipulació, transport, 
emmagatzematge o servei d’un producte, s’haurà de contactar amb el proveïdor.   
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DECLARACIÓ D’AL·LÈRGENS 
S’elabora una llista dels nens al·lèrgics que mengen a les escoles per a poder adaptar el menú. Aquesta 
llista es trobarà a la cuina per a poder ser consultada fàcilment per els cuiners.  
Els plats per a nens al·lèrgics es diferenciaran amb etiquetes per evitar qualsevol risc de confusió. 
Al despatx, en un lloc de fàcil accés, estaran disponibles les fitxes o receptes dels plats elaborats on es 
detalli la seva composició i els al·lèrgens que aquests puguin contenir. Les fitxes tècniques del productes 
subministrats pels proveïdors permetran identificar els al·lèrgens que contindran els plats. 
 
REGISTRES GENERATS 
 Fitxes tècniques / Receptes dels plats 
 Llistat d’al·lèrgens 
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PRODUCTE: Pastís de xocolata i plàtan (vegà) 
COMENSALS: 8 
 
INGREDIENTS: 
 
- 1 plàtan 
- 300g de farina 
- 1 sobre de llevat 
- 120 ml oli d’oliva 
- 150g cacau en pols 
- 150g sucre morè 
- 120 ml llet d’ametlla 
- 25g canyella  
PREPARACIÓ: 
 
- Pelar i tallar el plàtan a daus petits. Afegir-lo a un bol. 
- Afegir el sucre i batre la mescla. 
- Afegir oli d’oliva i seguir batent. 
- Incorporar a la mescla la llet d’ametlla, el cacau en pols i la canyella. Seguir batent.  
- Barrejar la farina i el llevat en un recipient a part. 
- Tamisar la barreja de farina i llevat. Afegir-la a la mescla del bol. 
- Posar la barreja al motlle de forn. 
- Enfornar al forn a 200ºC durant 15 minuts. Baixar la temperatura a 180ºC durant 10 
minuts més.  
- Treure el pastís del forn. 
EMPLATAT: 
 
En un plat petit de ceràmica col·locar una vuitena part del pastís (porció individual). 
Tallar una maduixa per la meitat i col·locar-la a un costat del plat.  
AL·LÈRGENS: 
 
- Gluten (farina) 
- Fruits secs de closca (ametlles) 
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PLATS 
ELABORATS 
INGREDIENTS AL·LÈRGENS I ELS SEUS DERIVATS 
Cereals 
amb gluten 
Ous Llet Cacauets Soja 
Fruits secs 
de closca 
Api Mostassa Sèsam Peix Crustacis Mol·luscs Tramussos 
Diòxid de 
sofre i sulfits 
Ing Tr Ing Tr Ing Tr Ing Tr Ing Tr Ing Tr Ing Tr Ing Tr Ing Tr Ing Tr Ing Tr Ing Tr Ing Tr Ing Tr 
 
 
                           
 
 
                           
 
 
                           
 
 
                           
 
 
                           
 
 
                           
 
 
                           
 
 
                           
 
 
                           
 
 
                           
 
 
                           
 
 
                           
Ing: ingredient 
Tr: traça  
Firma del responsable: 
 
 
  
 
 
ANNEX VI 
 
MATERIAL DE SUPORT EN FORMACIÓ EN 
MANIPULACIÓ D’ALIMENTS 
EXAMEN  
  
Procediments legals i sanitaris per a la posta en marxa d’un establiment de restauració 
Escola Superior d’Agricultura de Barcelona 
 
 
 
 
ANNEX VI 
MATERIAL DE SUPORT EN FORMACIÓ MANIPULADORS D’ALIMENTS I  
EXAMEN CURS MANIPULADORS 
 
1.  MATERIAL DE SUPORT EN FORMACIÓ MANIPULADORS D’ALIMENTS 
1.1 FORMACIÓ GENERAL EN MANIPULACIÓ D’ALIMENTS 
1.2 FORMACIÓ EN CELIAQUÍA I PRODUCCIÓ D’ALIMENTS LLIURES DE GLUTEN 
2. EXAMEN CURS MANIPULACIÓ D’ALIMENTS 
 
  
FORMACIÓ 
 
MANIPULACIÓ D’ALIMENTS 
MANIPULADORS 
D’ALIMENTS 
ELS MANIPULADORS D’ALIMENTS 
Manipulador o manipuladora d’aliments: és qualsevol 
persona que, per la seva activitat laboral, té contacte directe 
amb els aliments*. 
*Durant la seva preparació, fabricació, transformació, elaboració, 
envasat, emmagatzemat, transport, distribució, venta, 
subministrament i/o servei.  
 
 
 
 
Els manipuladors d’aliments han de mantenir una 
correcta higiene personal, des de les pautes 
bàsiques i essencials d’higiene diària fins pautes 
específiques relatives al seu lloc de treball, per a 
garantir la seguretat alimentària i evitar transmetre 
gèrmens als aliments que manipulen.  
Imatge 1 
Imatge 2 
Imatge 1: http://www.ocioyes.com/images/catering/catering-bodas[1].jpg 
Imatge 2: http://www.restaurantesabadell.com/sites/default/files/styles/large/public/camarera.png?itok=IE4GrAhZ 
ELS MANIPULADORS D’ALIMENTS 
CONSEQÜÈNCIES DE PRÀCTIQUES DEFICIENTS 
 
- Aparició de problemes de salut en les persones. 
 
- Tancament d’un negoci. 
 
- Queixes dels consumidors. 
 
- Pèrdua de reputació empresarial. 
 
- Multes i costos penals, podent arribar a la via penal. 
 
- Pèrdua econòmica per devolució d’articles en mal estat. 
 
- Menors beneficis empresarials. 
 
Etc etc etc ...  
 
Imatge 3  
Imatge 3: http://irungomendizaleak.com/wp-content/uploads/2015/12/cerrado.jpg 
ELS MANIPULADORS D’ALIMENTS 
BENEFICIS DE BONES PRÀCTIQUES 
 
- Compliment de la llei: major tranquil·litat 
 
- Major motivació del personal 
 
- Bona reputació de l’empresa 
 
- Millora en rendiments 
 
- Majors beneficis 
 
- Millors condicions salarials 
 
- Major satisfacció dels clients 
 
Imatge 4  
Imatge 4: http://www.schimanke.com/uploads/daumen_hoch.jpg  
Seguretat alimentària 
Responsabilitat compartida 
Legislació 
alimentària 
 
Informació  
 
Investigació 
 
Assessorament 
 
Serveis de salut 
Bones pràctiques: 
- Distribuïdors 
-  Proveïdors 
 
Control de qualitat 
dels productes 
 
Tecnologia 
 
Formació: 
- Gerents 
- Manipuladors 
Consumidor 
informat i crític 
 
Pràctiques 
segures a casa 
 
Participació de la 
comunitat 
ADMINISTRACIÓ 
SECTOR EMPRESARIAL 
CONSUMIDORS 
RISCOS PER A LA 
SALUT 
PERILLS ASSOCIATS AL CONSUM 
D’ALIMENTS 
A través de tota la cadena alimentària poden arribar diversos agents als 
aliments que poden contaminar-los i possiblement causar malalties de 
transmissió alimentària. 
 
Majoritàriament succeeix per incomplir les normatives i no aplicar unes 
bones pràctiques d’higiene alimentària.  
  
 
 
 
 
També hi ha altres perills associats al 
consum d’aliments, com són les al·lèrgies i 
les intoleràncies alimentàries.  
  
 
 
 
Imatge 5 
Imatge 5: http://alimentosparacurar.com/!sitios/!AlimentosParaCurar/ilustraciones/aliviar%20dolor%20estomago.jpg 
AGENTS CAUSANTS DE CONTAMINACIÓ 
Segons l’origen dels agents, es poden classificar en:  
 
 
 
 
Agents biològics 
 
 
 
 
Agents químics 
 
 
 
 
Agents físics 
 
 
 
 
Imatge 6 
Imatge 6: http://zdravjeiubavina.com/wp-content/uploads/2012/12/salmonela.jpg 
Imatge 7: http://azhigiene.com/wp-content/uploads/2013/01/limpieza.jpg 
Imatge 8: http://media.tumblr.com/tumblr_m7eezefev91qz7fu7.jpg 
Imatge 7 Imatge 8 
AGENTS CAUSANTS DE CONTAMINACIÓ 
AGENTS FÍSICS 
 
Tot objecte estrany que es troba present a l’aliment i 
que pot causar dany a la salut de qui el consumeix.     
 
AGENTS QUÍMICS 
 
Qualsevol substància tòxica present a l’aliment, 
que pot ocasionar danys a la salut de qui la 
consumeix.  
 
AGENTS BIOLÒGICS 
 
Organismes capaços de produir algun tipus de malaltia 
o dany a l’organisme dels éssers que contaminen.  
 
 
Imatge 9 
Imatge 9: http://exactfasteners.com.mx/wp-content/uploads/2013/11/t3.png 
Imatge 10: http://www.granvelada.com/971-thickbox_default/alcohol-96.jpg 
Imatge 11: http://www.semansaecuador.com/images/cucaracha.jpg 
Imatge 10 
Imatge 11 
AGENTS BIOLÒGICS 
 
Organismes capaços de produir algun tipus de malaltia o dany a l’organisme 
dels éssers que contaminen.  
 
AGENTS CAUSANTS DE CONTAMINACIÓ 
PARÀSITS  
Anisakis  
RD 1420/2006  
BACTERIS  
Clostridium botulinum 
Escherichia coli 
Salmonella 
Staphylococcus aureus 
Listeria monocytogenes 
VIRUS  
Norwalk 
Hepatitis A 
AGENTS CAUSANTS DE CONTAMINACIÓ 
FACTORS QUE AFAVOREIXEN EL DESENVOLUPAMENT DE MICROORGANISMES 
 
TEMPERATURA 
És el factor més influent en la viabilitat i desenvolupament de la major part de 
microorganismes. La temperatura òptima de creixement és 37ºC. 
 
MICROORGANISME INSTAL·LACIÓ 
Eliminació progressiva 
 
 
 
Multiplicació 
 
 
 
 
Estat latent 
Cocció, plat calent 
 
 
 
Temperatura 
ambient 
 
 
 
Càmeres, 
congeladors... 
90ºC 
75ºC 
65ºC 
40ºC 
20ºC 
10ºC 
4ºC 
-10ºC 
-18ºC 
AGENTS CAUSANTS DE CONTAMINACIÓ 
FACTORS QUE AFAVOREIXEN EL DESENVOLUPAMENT DE MICROORGANISMES 
 
TEMPS 
En un medi de temperatura i humitat idoni, els bacteris poden reproduir-se en 
un promig de 20 minuts. 
 
La multiplicació és exponencial, i això significa que en poques hores un aliment 
pot estar molt contaminat i pot causar infecció alimentària.  
 
 Els tractament tèrmics requereixen un 
temps d’exposició per a destruir 
microorganismes al voltant de 65ºC 
durant 30 minuts, o 75ºC durant 5 
minuts.  
(↓temps ↑temperatura) 
Imatge 12 
Imatge 12:  http://www.fisicanet.com.ar/biologia/ecologia/ap1/poblaciones01.jpg 
AGENTS CAUSANTS DE CONTAMINACIÓ 
FACTORS QUE AFAVOREIXEN EL DESENVOLUPAMENT DE MICROORGANISMES 
 
 
pH 
El pH és una mesura de l’acidesa d’un producte. Els valors estan compresos 
entre 1 i 14.  
 
≤ 7: pH àcids 
≥ 7: pH bàsics 
 
 
La majoria dels microorganismes creixen a valors de pH al voltant de la 
neutralitat (entre 5,5 i 7,5) 
AGENTS CAUSANTS DE CONTAMINACIÓ 
 
ACTIVITAT D’AIGUA 
Quantitat d’aigua disponible que hi ha a l’aliment, de manera que 
els bacteris la poden utilitzar.  
 
Els productes frescos tenen una activitat d’aigua (Aw) elevada, 
que afavoreix la multiplicació bacteriana. 
Formatge: Aw = 0,75 
Fruita: Aw = 0,95 
 
Els aliments deshidratats tenen baixa activitat d’aigua.  
 
Farina: Aw = 0,47 
FACTORS QUE AFAVOREIXEN EL DESENVOLUPAMENT DE MICROORGANISMES 
AGENTS CAUSANTS DE CONTAMINACIÓ 
 
NUTRIENTS 
Els aliments que afavoreixen el creixement de microorganismes 
són aquells que tenen una elevada quantitat  de proteïnes. 
 
LLET i derivats 
 
CARN i derivats 
 
OUS i derivats 
 
PEIX I MARISC 
FACTORS QUE AFAVOREIXEN EL DESENVOLUPAMENT DE MICROORGANISMES 
Imatge 13 
Imatge 13:https://www.google.es/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwjfkKLnhrTMAhXL8RQKHWFCCMEQjRwIBw&url=http%3 
A%2F%2Falimentosproteinas.com%2F&psig=AFQjCNGfWE9NwYmkbwfBSO_-V9dy9mxusQ&ust=1462026352251225 
AGENTS CAUSANTS DE CONTAMINACIÓ 
 
OXIGEN 
Els microorganismes poden créixer en unes condicions d’oxigen diverses, 
segons el tipus. 
 
BACTERIS AEROBIS: Necessiten oxigen per multiplicar-se, es 
desenvolupen a la superfície dels aliments i són la 
majoria de bacteris. 
 
BACTERIS ANAEROBIS: Necessiten absència d’oxigen per a multiplicar-se, 
es desenvolupen a l’interior de llaunes i productes 
envasats al buit.  
 
BACTERIS FACULTATIUS: Varien les seves necessitats en funció de l’oxigen 
de l’entorn.  
FACTORS QUE AFAVOREIXEN EL DESENVOLUPAMENT DE MICROORGANISMES 
AGENTS CAUSANTS DE CONTAMINACIÓ 
 
CONTAMINACIÓ ENCREUADA 
 
És el procés pel qual un perill físic / químic / biològic passa d’un 
aliment contaminat a un altre no contaminat, a través de les 
persones que manipulen els aliments, dels equips o utensilis que 
aquests utilitzen, de les superfícies on treballen...  
FACTORS QUE AFAVOREIXEN EL DESENVOLUPAMENT DE MICROORGANISMES 
Imatge 14 Imatge 14:https://encrypted-tbn0.gstatic.com/images?q=tbn:ANd9GcRUogLC3gkWY-V34B8TvqmTa420xd5cRfSgGM0DUnOKq-nc5rf4Tg 
MALALTIES DE TRANSMISSIÓ ALIMENTÀRIA 
 
INFECCIÓ ALIMENTÀRIA: La causen els microorganismes presents a 
l’aliment que ingerim al reproduir-se a l’interior del nostre 
organisme.  
 
INTOXICACIÓ ALIMENTÀRIA: La produeix la ingesta de toxines o 
substàncies tòxiques presents en un aliment.  
 
TOXIINFECCIÓ ALIMENTÀRIA: La origina la ingesta d’aliments 
contaminats per agents biològics o per les seves toxines. 
En general utilitzem el concepte toxiinfecció per referir-nos 
tant a una intoxicació com a una infecció.  
 
POBLACIÓ DE RISC: Ancians, nens, embarassades, malalts, grups ...  
APLICACIÓ DE 
BONES 
PRÀCTIQUES 
D’HIGIENE 
PERSONAL 
BONES PRÀCTIQUES D’HIGIENE PERSONAL 
RENTAT I PROTECCIÓ DE LES MANS 
 
Les mans són el principal vehicle de transmissió de gèrmens als aliments, ja 
que contínuament s’hi troben en contacte.   
 
 
- Rentamans d’accionament NO MANUAL  
- Sabó bactericida 
- Paper d’un sol ús per al secat de mans 
- Aigua calenta i freda  
 
 
 
 
 
Imatge 15 
Imatge 15: http://www.fricosmos.com/documentos_web/inventario/Productos/1528/thumbs/thb_lista_P061426.png 
BONES PRÀCTIQUES D’HIGIENE PERSONAL 
HIGIENE I PROTECCIÓ DEL CABELL  
Els manipuladors s’han de rentar el cabell regularment, i 
portar-lo recollit i protegit per un barret o xarxa 
protectora 
 
ÚS DE GUANTS 
L’ús de guants no és obligatori però si 
recomanable quan: 
- Les matèries primeres es troben molt 
brutes 
- Es manipulen aliments crus o que no se 
sotmetran a tractament tèrmic posterior 
- Es tenen ferides o lesions a les mans Imatge 16 
Imatge 17 Imatge 16: http://www.usacmedica.com/164-206-large/guante-vinilo-c-polvo-t-pequena-c-100.jpg 
Imatge 17: http://www.equipamientolaboral.com/wp-content/uploads/2013/08/gorro-cocinero-colores-blanco-075000.jpg 
BONES PRÀCTIQUES D’HIGIENE PERSONAL 
UNIFORME DE TREBALL 
L’uniforme és d’ús exclusiu durant les hores de treball, i s’ha de trobar en 
perfecte estat de neteja. 
 
És preferible evitar les butxaques, per evitar acumulació de brutícia, i si són 
externes amb tancament.  
 
TABAC 
Esta prohibit fumar a les àrees de manipulació d’aliments. Els 
Staphylococcus  de la boca poden passar a les mans i als aliments.  
 
Els manipuladors s’han de rentar les mans després de fumar.  
 
 
 
BONES PRÀCTIQUES D’HIGIENE PERSONAL 
ADOPCIÓ D’HÀBITS ADEQUATS 
- No tocar-se el nas, orelles, ulls o assecar-se la suor 
- Prohibit menjar en el lloc de treball 
- No esternudar sobre els aliments 
- Prohibit menjar xiclets 
- Prohibit utilitzar objectes personals com anells, polseres... Per risc a que 
caiguin als aliments i / o acumulin brutícia i microorganismes 
- No s’han d’utilitzar perfums ni locions d'afaitar amb olors fortes, ja que 
poden transmetre aromes estranys als aliments 
 
DECLARACIÓ DE MALALTIES CONEGUDES 
 
 
 
APLICACIÓ DE 
BONES 
PRÀCTIQUES EN 
LA MANIPULACIÓ 
D’ALIMENTS 
EMMAGATZEMATGE EN SEC 
Per l’emmagatzematge en sec haurem de tenir en compte 
una sèrie de consideracions per tal d’evitar la contaminació o 
deteriorament dels aliments:  
 
 
- S’hauran de mantenir unes condicions ambientals 
adequades 
 
- S’aplicarà una rotació correcta, sistema FIFO (Fist In First 
Out), és a dir, el primer en entrar és el primer en sortir 
 
- Es retiraran els envasos externs i els envoltoris que estiguin 
bruts o no estiguin íntegres, i els substituiran per recipients 
nets i segurs. 
Imatge 18 
Imatge 18: http://www.gentedelpuerto.com/wp-content/uploads/2009/12/solyvida3_puertosantamaria.jpg 
EMMAGATZEMATGE EN SEC 
- Es mantindran els productes ordenats i organitzats per tipus 
d’aliments, sense sobrepassar la capacitat del magatzem 
 
- No s’emmagatzemaran productes en contacte directe amb 
el terra, es col·locaran sobre suports de fàcil neteja 
 
- Els productes químics han de restar en un espai a part 
 
- No s’acceptaran les llaunes inflades, oxidades o en males 
condicions 
 
- Un cop s’obri un envàs, el seu contingut es traspassarà a 
recipients hermètics i s’etiquetaran correctament, mantenint 
la informació de l’etiqueta 
 
EMMAGATZEMATGE DE FRUITES I VERDURES 
- Si necessiten condicions de refrigeració, es conservaran a temperatura 
inferior a 8ºC, excepte 4a gamma (<4ºC) 
 
- En cas de no necessitar refrigeració,  la zona magatzem s’ha de 
mantenir seca, fresca i ventilada 
 
- S’evitarà el contacte amb altres productes 
 
- Es retiraran les peces que presentin deteriorament 
 
- És convenient classificar la fruita i la verdura segons la seva naturalesa i 
grau de maduració 
DESINFECCIÓ DE VEGETALS 
- Per procedir a la desinfecció d’aquests productes s’han de 
seguir els passos següents: 
1) Trossegem i netegem amb aigua els vegetals 
2) Els submergim en una solució de lleixiu (apte per us 
alimentari) a 72-100 mg/L, durant 5-10 minuts 
3) Aclarim amb aigua potable abundant (preferiblement amb 
un raig d’aigua, tot i que a vegades no és adequat perquè 
pots deteriorar el vegetal) 
4) Assecar o centrifugar el vegetal 
 
El lleixiu per desinfectar vegetals ha d’estar 
clarament identificat com a “apte per a l’ús 
alimentari” o “apte per a la desinfecció de 
l’aigua de beguda” Imatge 19 
Imatge 19: https://www.ulabox.com/media/3978_l1.jpg 
EMMAGATZEMATGE EN 
REFRIGERACIÓ I CONGELACIÓ 
Durant l’emmagatzematge en refrigeració i congelació, per tal d’evitar la 
contaminació dels aliments, hem de tenir en compte les consideracions 
següents: 
 
-Tots els aliments freds i congelats s’han d’emmagatzemar durant els 
primers 15 minuts següents a la seva recepció 
 
- S’han d’evitar els envasos externs i s’han de traspassar els productes a 
recipients nets, aptes per a ús alimentari 
- S’han de mantenir les càmeres ben ordenades i 
organitzades (sistema FIFO), separant els 
diferents tipus d’aliments i evitant la 
sobrecàrrega, permetent la correcta circulació 
d’aire 
Imatge 20 
Imatge 20: http://cde.publimetro.e3.pe/ima/0/0/0/4/0/40866.jpg 
EMMAGATZEMATGE EN 
REFRIGERACIÓ I CONGELACIÓ 
- Els equips de fred s’han de mantenir a temperatures adequades: 
REFRIGERATS ≤ 4ºC 
CONGELATS ≤ -18 ºC 
 
- Les càmeres s’han de netejar periòdicament, i comprovar-ne la 
temperatura a diari 
 
- S’han d’etiquetar els aliments elaborats a l’establiment que no es 
consumeixin el mateix dia, així com els retirats del seu envàs original 
 
-  S’emmagatzemaran els aliments evitant la contaminació creuada, 
separant aliments crus de cuits.  
- Mai s’han de re-congelar aliments descongelats o productes que ja han 
començat a descongelar-se 
EMMAGATZEMATGE EN 
REFRIGERACIÓ I CONGELACIÓ 
TEMPERATURES RECOMANADES DELS EQUIPS DE FRED 
 
 
Neveres i càmeres de refrigeració (fred positiu):  
Entre 0ºC i 4ºC, amb una desviació de 2ºC 
 
 
Congeladors (fred negatiu):  
Menor o igual a -18ºC 
Imatge 21 
Imatge 21: https://images.otto.de/asset/mmo/formatz/beko-gefriertruhe-hsa-47520-aplus-155-cm-breit-weiss-11549105.jpg 
DESCONGELACIÓ 
- La descongelació ha de ser lenta, progressiva i sempre a 
temperatura de refrigeració (≤ 4ºC) 
 
- És recomanable realitzar la descongelació en recipients de 
doble fons amb reixeta 
 
- Un cop descongelats s’han de consumir dins les 24hores 
següents 
 
- Si es descongela per immersió en aigua freda circulant o al 
microones, la cocció ha de ser immediata 
 
- Abans de procedir a l’elaboració d’un producte descongelat, 
s’ha de tenir la garantia de que la seva descongelació ha sigut 
completa. 
Imatge 22 
Imatge 22: http://www.dicat.csic.es/rdcsic/images/pescado-azul-fresco-m.jpg 
COCCIÓ 
Es tracta d’arribar a 65ºC al centre de la peça durant 30 
minuts. (equivalència: 75ºC durant 5 minuts) 
 
 
 
 
 
Imatge 23 Imatge 24 
Imatge 23: https://encrypted-tbn0.gstatic.com/images?q=tbn:ANd9GcR-tTiIxw4VYFDS8tfiF4FVbBFRQaphNNr6syqS87Mk_MRE5RsGIg 
Imatge 24:http://www.gallinablanca.es/files/thumbs/2c29c555c6824bc6d07909cceed0dfecc7db0f2a_r700_375_5.jpg 
ABATIMENT DE TEMPERATURA 
L’abatiment de temperatura és el procediment destinat a accelerar el 
refredament dels aliments des de temperatures de cocció a 
temperatures de refrigeració o congelació en el menor temps possible 
 
El sistema més eficaç és l’ús d’un abatidor de temperatura 
Aquest equip disposa de la potència suficient per poder disminuir la 
temperatura al centre del producte des dels 65ºC  
fins als 8ºC per tal d’allargar la seva vida útil 
 
 
 
 
 
Es considera que un aliment ha de passar de la temperatura de cocció a 
temperatures per sota de 8ºC en menys de dues hores per tal que sigui 
segur 
 
Imatge 25 
Imatge 25: http://www.fagorindustrial.com/uploads/productos/imagenes/productos/detalle/abatidores_compactos_conjunto_horno_abatidor02.jpg 
PREPARACIÓ I MANIPULACIÓ 
Altres consideracions: 
 
- S’han de seguir unes bones pràctiques d’higiene personal 
 
- No s’han d’usar draps de cuina 
 
- Els productes han d’estar tapats 
 
- És recomanable diferenciar taules i ganivets per a evitar contaminacions 
encreuades 
 
 
 
ELABORACIÓ DE PRODUCTES A BASE D’OU 
L’ou és un dels aliments més sensibles a la contaminació bacteriana. Normes 
bàsiques:  
 
-Els ous no es renten, ja que es podria contaminar el seu interior 
- No utilitzar ous que estiguin trencats 
- Ens hem de rentar les mans després de la seva manipulació, així com els 
utensilis i recipients en contacte amb els ous immediatament després del seu ús 
-A les preparacions on no s’arribi a 70ºC durant 5 minuts (o equivalent) 
s’utilitzaran ovoproductes alternatius 
 
Imatge 26 Imatge 27 
Imatge 26: http://static.hogarmania.com/archivos/201112/alergia-huevos-xl-668x400x80xX.jpg 
Imatge 27:http://mejorconsalud.com/wp-content/uploads/2015/02/Clara-y-yema-de-huevo-500x299.jpg 
EL FREGIT I ELS CANVIS D’OLI 
La degradació de l’oli depèn de varis factors, però els més decisius tenen a veure 
amb la temperatura a la què es fregeix, el temps total d’escalfament a 
temperatura elevada i el tipus d’oli 
 
Algunes consideracions a tenir en compte per evitar riscos per a la salut i pèrdua 
de qualitat són les següents: 
 
- Utilitzar olis com el d’oliva o el de gira-sol d’alt contingut en àcid oleic 
- Canviar l’oli periòdicament 
- No barrejar dos tipus d’oli diferents, ni olis ja utilitats amb olis nous 
- No sobrepassar les temperatures màximes d’oli fregit, no més de 180ºC 
- Filtrar l’oli que es va a reutilitzar 
- Mantenir la fregidora tapada mentre no s’utilitza 
- Eliminar la neu superficial que presenten els aliments congelats abans d’introduir-
los a la fregidora 
 
EL FREGIT I ELS CANVIS D’OLI 
La norma de qualitat en olis i greixos escalfats contempla un màxim 
en components polars en olis fregits d’un 25% 
 
Imatge 28 Imatge 29 
Imatge 28:  http://biomodel.uah.es/model2/lip/fig/fritura.jpg 
Imatge 29: http://static.imujer.com/sites/default/files/styles/primera/public/O/Origen-de-las-papas-fitas-4.jpg?itok=Cb1QSRJx 
ENVASAT I ETIQUETAT 
 
Per als productes re-envasats, mantindrem la data original 
de caducitat del fabricant 
 
Tot el material usat en aquesta etapa ha de  
ser apte per ús alimentari! 
 
 
En qualsevol cas, per envasar aliments processat es recomana: 
 
- L’envasat en recipients durs de plàstic amb tapa o amb làmina de plàstic, aptes per 
a ús alimentari i de fàcil neteja i desinfecció 
-  L’envasat al buit en bosses. En aquests casos l’envasat ha d’estar correctament 
segellat 
 
Els envasos els hem d’etiquetar amb el nom del producte i la data de 
producció 
 
Els productes elaborats al centre tindran una caducitat màxima de cinc dies 
Imatge 30 
Imatge 30: http://www.elblogdeelma.es/wp-content/uploads/2015/12/Elma-5-449x300.jpg 
MANIPULACIÓ DURANT EL SERVEI 
SERVEI DIRECTE: 
S’han de seguir bones pràctiques d’higiene personal 
 
 
MANTENIMENT DEL BUFFET: 
- És recomanable canviar els utensilis de servei o netejar-los i desinfectar-los 
varies vegades durant el servei 
 
- S’ha de verificar regularment la temperatura dels buffets i dels productes 
 
- S’han de protegir els productes de contaminacions creuades (utilitzant 
pantalla anti-esternuts, per exemple)  
 
MANTENIMENT EN CALENT 
≥ 65ºC 
MANTENIMENT EN FRED 
≤ 8ºC si es consumeix durant les 24h 
següents a la seva elaboració 
MOSTRES TESTIMONI 
És la representació dels diferents àpats servits als consumidors.  
 
Obligatori a partir de 50 racions del mateix plat. 
 
S’han d’emmagatzemar de la següent manera:  
- 1 ració individual 
- Identificada i datada 
- S’han d’emmagatzemar durant 5 dies 
Imatge 31 
Imatge 31: http://static.wixstatic.com/media/ea6ccd_2994666d4e264d459df2f232ffead4f5.jpg_512 
DOCUMENTACIÓ DEL 
SISTEMA 
D’AUTOCONTROL 
Els sistemes d’autocontrol 
 
Per identificar, avaluar i mantenir sota control els perills a l’empresa o 
establiment,  s’ha creat una eina anomenada sistema d’autocontrol. 
 
El sistema d’autocontrol és el conjunt d’accions, procediments i controls que 
cada empresa del sector alimentari ha de dissenyar per garantir que els 
aliments són segurs, des del punt de vista sanitari, per al consumidor.  
 
Per implantar aquest sistema, cada empresa ha d’elaborar un document 
anomenat document del sistema d’autocontrol en què es 
recullin les especificacions.  
 
 
 
DOCUMENTACIÓ DEL SISTEMA 
D’AUTOCONTROL 
DOCUMENTACIÓ DEL SISTEMA 
D’AUTOCONTROL 
A la documentació del sistema d’autocontrol es recullen totes les 
especificacions relacionades amb la implantació i control del sistema 
APPCC, que permetran la seva aplicació.  
 
Normalment s’organitza en tres parts o documents, que corresponen a tres 
nivells seqüencials durant la implantació del sistema: 
 
- Els aspectes generals 
 
- Els prerequisits: plans bàsics d’higiene alimentària. Pràctiques i condicions necessàries 
abans i durant la implantació del sistema, que són essencials per a la seguretat alimentària.  
 
- El pla APPCC: Document de conformitat amb els principis del sistema APPCC, de manera 
que el seu compliment assegura el control del perills que resulten significatius per a la 
innocuïtat dels aliments.  
 
PREREQUISITS 
PREREQUISITS 
 
El sistema d’autocontrol es basa en l’aplicació de mesures 
preventives en unes fases concretes amb la finalitat d’evitar 
l’aparició de perills biològics, físics o químics en els 
aliments.  
 
 
 
 
PREREQUISITS 
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PLA DE CONTROL DE L’AIGUA 
L’objectiu és garantir que l’aigua que s’utilitzi a la indústria alimentària 
durant els processos de fabricació i tractament d’aliments, així com neteja de 
materials que hi puguin estar en contacte, sigui apta per al consum 
humà. 
 
BASE LEGAL 
Reial Decret 140/2003, de 7 de febrer, pel que s’estableixen els criteris 
sanitaris de la qualitat de l’aigua de consum humà. 
 
 
 
CONTROL DEL CLOR RESIDUAL 
LLIURE DIARI (desinfectant) 
S’ha de realitzar amb l’aigua freda i 
mitjançant un kit adequat.  
Ha de tenir entre 0,2 i 1 mg/L Imatge 32 
Imatge 32: http://medidordeph.com/media/catalog/product/cache/1/image/9df78eab33525d08d6e5fb8d27136e95/m/e/medidor-de-cloro-libre-digital-hanna-checker-hi-
701.jpg 
PLA DE CONTROL DE PLAGUES 
El pla de control de plagues engloba totes les accions destinades a evitar la 
presència d’animals indesitjables que puguin afectar la salubritat dels 
aliments.  
 
Normalment es delega a empreses externes especialitzades, que han 
d’estar inscrites al Registre Oficial d’Establiments i Serveis Plaguicides.  
 
 
Aquestes empreses fan un diagnòstic de 
la situació i estableixen les mesures, 
preventives i/o correctives, que 
garanteixin que l’establiment està lliure 
de plagues, emetent  el certificat de 
diagnosi i tractament oportú. 
Imatge 33 
Imatge 33: http://www.lafm.com.co/sites/default/files/imagecache/600xy/imagenes/raton_ingimage_1419863622.jpg 
PLA DE CONTROL DE PLAGUES 
BARRERES FÍSIQUES I CONDICIONS ESTRUCTURALS 
 
- Les obertures a l’exterior s’han de trobar tancades amb 
teles mosquiteres 
 
- Les esquerdes de les parets s’han de trobar ben tapades 
 
- Si les rajoles estan trencades, s’han de canviar per unes 
noves 
 
- Tots els desaigües han de tenir reixes de pas 
suficientment petites per evitar l’entrada de rosegadors 
 
 
 
Imatge 34 
Imatge 34: http://www.insgallecs.cat/campus/pluginfile.php/7933/mod_folder/content/0/Esquerda?forcedownload=1 
PLA DE MANTENIMENT 
El pla de manteniment preventiu engloba el conjunt d’accions que 
s’han de dur a terme per garantir un bon estat de les instal·lacions, equips i 
utensilis de l’establiment.  
 
El pla de manteniment correctiu engloba el conjunt d’accions que 
s’han de dur a terme per la reparació d’un equip/maquinària/àrea... De 
l’establiment. 
 
 
 
S’han de detallar aspectes bàsics que 
responguin a: 
- Què es revisa 
- Quan es revisa 
- Com es revisa 
- Qui ho revisa Imatge 35 
Imatge 35: http://www.trial-bikes.com/images/Llave-Inglesa-MSC_22.jpg 
PLA DE FORMACIÓ 
El pla de formació inclou totes les accions programades per tal que els 
manipuladors d’aliments adquireixin de forma continuada els coneixements 
necessaris en matèria d’higiene alimentària, i els apliquin a la seva feina.  
 
És necessari que la formació sigui adequada, 
continuada, adaptada i planificada. 
 
 
Reglament europeu CE nº 852/2004 
La pròpia empresa pot impartir la formació, 
si està capacitada. Sinó, una empresa 
externa especialitzada pot dur-la a terme.  
Imatge 36 
Imatge 36: http://www.caeb.com.es/wp-content/uploads/2015/11/formacion-1.jpeg 
PLA DE CONTROL DE PROVEÏDORS 
El pla de control de proveïdors és el document en el qual es descriuen 
totes les accions destinades a evitar que les matèries primes i altres 
productes alimentaris, dels quals es prové l’establiment, representin un perill 
per a la seguretat alimentària.  
 
 
 
 
En la planificació i elaboració del programa es deuen tenir 
en compte i detallar, com a mínim, els següents aspectes: 
 
- Llistat de proveïdors actualitzat 
 
- Especificacions de compra de cada producte  
      (Envàs, etiquetat, transport, documentació...) 
 
- Accions en cas d’incompliment de les especificacions  
PLA DE CONTROL DE PROVEÏDORS 
Objectiu: 
 
Les matèries primeres i, en general, qualsevol producte alimentari poden ser 
fonts de contaminació si les condicions higièniques en les que arriben a un 
establiment no són les adequades.  
 
 
 
 S’ha d'avaluar:  
-El transportista 
-El producte 
-El vehicle de transport 
Imatge 37 
Imatge 37:  http://www.compero.ch/wp-content/uploads/2015/04/umzug.jpg 
PLA DE NETEJA I DESINFECCIÓ 
Objectiu: 
 
Que les instal·lacions, maquinària, utensilis etc. quedin nets i desinfectats.  
Evitar contaminació residual química. 
 
 
 
Neteja: Eliminació de brutícia 
Desinfecció: Eliminació de microorganismes 
Disseny del pla: 
 
 - QUÈ à Àrea o zona a netejar/desinfectar 
- AMB QUÈ à Producte 
- COM à Procediment 
- QUAN à Freqüència 
- QUI à Persona responsable Imatge 38 
Imatge 38: http://hibult-static.websplanetdemo.com/var/m_c/cf/cf8/5436/85222-selmacor-distribuciones-productos-limpieza.jpg 
PLA DE TRAÇABILITAT 
El pla de traçabilitat inclou tot el conjunt de procediments i recursos 
destinats a garantir el rastrejament d’un aliment, a través de totes les etapes 
de la seva producció, transformació i distribució. 
 
La traçabilitat es realitza durant tota la línia del procés que es pot seqüenciar 
en tres etapes: 
- Recepció de matèries primeres i altres entrades 
- Etapa de producció 
- Etapa de sortida 
 
 
 
Com es garanteix?  
 
• ALBARANS D’ENTRADA 
• CONTROL DE RECEPCIÓ I ETIQUETAT DEL PRODUCTE 
• EMMAGATZAMENT DEL PRODUCTE 
PLA DE CONTROL D’AL·LÈRGENS 
El pla de control d’al·lèrgens és un document escrit per l’empresa alimentària 
que deu considerar la recepció, l’emmagatzemat, el processat, la 
identificació i l’etiquetat dels ingredients i aliments al·lèrgens. 
 
Objectius: 
- Etiquetar / Informar correctament els productes que contenen al·lèrgens 
- Evitar la contaminació creuada 
- Assegurar la disponibilitat d’informació per al consumidor 
 
 
 
 S’ha de dur a terme una avaluació del risc a 
les instal·lacions i etapes del procés de 
manufactura, fins l’empaquetat i etiquetat del 
producte terminat.  
Reial Decret  1169/2004 
PLA DE CONTROL D’AL·LÈRGENS 
-Cereals que continguin gluten 
-Crustacis i productes a base de crustacis 
-Ou i productes a base d’ou 
-Peix i productes a base de peix 
-Cacauets i productes a base de cacauets 
-Soja i productes a base de soja 
-Llet i els seus derivats 
-Fruits de closca 
-Api i productes derivats 
-Mostassa i productes derivats 
-Grans de sèsam i productes a base de grans de sèsam 
-Diòxid de sofre i sulfits en concentracions superiors a 
10mg/kg o 10 mg/litre expressat com SO2 
-Tramussos i productes a base de tramussos 
-Mol·luscs  i productes a base de mol·luscs 
 
 
Llistat d’al·lèrgens que requereixen declaració obligatòria: 
Imatge 39 
Imatge 39:  http://sanialergia.es/wp-content/uploads/2014/12/alergenos-normativa-etiquetado.jpg 
PLA DE CONTROL DE TEMPERATURES 
En aquest pla s’han d’inscriure i definir les temperatures que tindran els 
aliments  des del moment en què es compren fins el moment en què es 
serveixen. 
 
S’ha de registrar diàriament la temperatura de les càmeres de conservació, 
així com les temperatures dels mostradors del buffet o expositors de tapes 
en bars i restaurants.  
 
Per saber la temperatura interior dels aliments s’utilitzen termòmetres sonda; 
mai podem donar per bona una temperatura presa en superfície.  
 
 
Imatge 40 
Imatge 40:  http://www.blauden.com/files/Termometro%20TFA%20con%20sonda.jpg 

PLA DE GESTIÓ DE RESIDUS 
Objectius: 
 
- Evitar la contaminació creuada dins de les instal·lacions. 
- Garantir l’eliminació adequada del rebuig i subproductes generats a les 
empreses, ja siguin cuines centrals processadores d’aliments o empreses per 
reduir l’impacte mediambiental.  
 
Codi de colors unificat per als 
contenidors: 
 
q VERD à vidre 
qBLAU à paper i cartró 
q GROC à envasos 
q MARRÓ à residus orgànics 
 
Imatge 41 
Imatge 41:  https://l3.cdnwm.com/ip/comansa-contenedor-de-residuos-contenedores-para-residuos-solidos-urbanos-reciclaje-y-multiusos-para-la-industria-ademas-
papeleras-ceniceros-cubos-metalicos-y-cubetas-para-la-recogida-de-liquidos-residua-400339-FGR.jpg 
PLA DE GESTIÓ DE RESIDUS 
Els cubells de brossa han de tenir tapa i obertura no manual, i sempre 
es protegiran amb bossa 
 
Les deixalles s’eliminaran al final de cada torn 
 
Els cubells es netejaran amb aigua i detergent bactericida segons 
temporalització establerta, i sempre que es produeixi vessament de 
brossa que contenia 
 
 
 
REGISTRES 
ELS REGISTRES 
Totes les comprovacions realitzades es recolliran en un registre dissenyat a 
l’efecte. S’hi indicarà: 
 
§ Activitat de comprovació 
§ Persona responsable 
§ Resultats obtinguts a la comprovació 
§ Incidències o incorreccions detectades 
 
 
 
 
 
Si es detecten incompliments o pràctiques 
poc eficaces es deuran adoptar una sèrie de 
mesures correctores! 
Imatge 42 
Imatge 42: http://doradocargo.com/wp-content/uploads/2015/12/registrosvacunacionadultos_b250px.jpg 
FORMACIÓ 
 
CELIAQUIA I PRODUCCIÓ 
D’ALIMENTS LLIURES DE GLUTEN 
L’ASSOCIACIÓ 
L’ASSOCIACIÓ 
Qui és ‘Celíacs de Catalunya’? 
- Associació sense ànim de lucre 
- Creada el 1977 sota el nom de SMAP - Celíacs de Catalunya, amb l’ajuda de 
l’Hospital Sant Joan de Déu 
- Més de 35 anys treballant  
 
 
 
 
Imatge 1 
Imatge 1: https://www.celiacscatalunya.org/ca/simbol_internacional_espiga_barrada 
Quin és el seu objectiu? 
- Facilitar la vida del celíac 
- Participar en la investigació 
- Difondre la celiaquia 
- Promoure la igualtat pressupostaria 
 
 
 
 
EL GLUTEN I LA 
CELIAQUIA 
EL GLUTEN 
Cereals que contenen gluten: 
- BLAT Gliadina 
- SÈGOL Secalina 
- ORDI Hordeïna 
- CIVADA Avenina 
  
 També... 
- ESPELTA 
- KAMUT 
- TRITICALE Imatge 2  
Imatge 2: https://secoloma.files.wordpress.com/2013/02/blat.jpg 
El gluten és una proteïna que es troba a l’endosperma d’algunes gramínies.  
LA CELIAQUIA 
És una reacció del sistema immune al gluten, de caràcter permanent i que provoca 
en individus genèticament predisposats una atròfia de les vellositats de l’intestí 
prim afectant la seva capacitat d'absorbir els nutrients dels aliments.  
 
Imatge 3 
Imatge 3: http://proyectosingluten.com/userfiles/vellosidades-intestinales.jpg 
LA CELIAQUIA 
CARACTERÍSTIQUES DE LA MALALTIA 
 
 
 
La seva detecció exigeix buscar activament en 
poblacions de risc i pacients amb malalties associades  
- És una malaltia crònica 
- Es pot manifestar a qualsevol edat 
- Relació dona:home és 2:1 
- És altament infra-diagnosticada 
Imatge 4 
Imatge 4: http://www.recetas-de-cocina.es/wp-content/uploads/2015/05/celiaquia.jpg 
LA CELIAQUIA 
SÍMPOMES I SIGNES 
 
 
 - Amenorrea (absència de menstruació)  
- Anèmia  
- Anorèxia (falta de gana)  
- Astènia (esgotament) 
- Avortaments repetits 
- Canvis i alteracions de la conducta 
- Cefalees (mal de cap) 
- Deposicions toves i voluminoses 
- Diarrea crònica 
- Distensió abdominal, flatulències i/o 
dolor abdominal 
Són nombrosos i variables entre individus 
- Dolor muscular generalitzat 
- Dolor i fragilitat dels ossos 
- Esmalt dental desgastat o descolorit 
- Estomatitis  
- Formigueig a mans i peus 
- Fragilitat de les ungles i caiguda del 
cabell 
- Irritació a la pell 
- Restrenyiment 
- Retràs en el creixement 
- Vòmits 
LA CELIAQUIA 
MALALTIES ASSOCIADES 
 
 
 
- Anèmia ferropènica 
- Artritis juvenil 
- Atàxia cerebral 
- Càncer a l’intestí 
- Còlon irritable 
- Dèficit de vitamina B12 
- Diabetis tipus I 
- Depressió  
- Dermatitis herpetiforme* 
- Hepatitis 
- Infertilitat 
- Malaltia de Crohn 
- Malalties neurològiques 
- Malalties tiroïdals 
- Osteoporosis o osteopènia 
- Síndrome de Down 
*DERMATITIS HERPETIFORME:  
 
És la manifestació cutània de la celiaquia.  
Provoca l’aparició d’aftes, picors, vermellor a la pell i es localitza a colzes i tors.  
L’afectat ha de passar a una dieta sense gluten i medicació. 
Imatge 5 
Imatge 5: https://www.celiacosmadrid.org/imagenes/dh2.jpg 
LA CELIAQUIA 
DIAGNÒSTIC 
 
 
 
• Test en sang (marcadors serològics) 
    A. Antiendomisi    IFI 
    A. Antitransglutaminasa humana  ELISA 
 
 
• Histologia (biòpsia)  
Encara existeix un elevat percentatge de gent que passa anys sense ser diagnosticat 
LA CELIAQUIA 
DIAGNÒSTIC 
 
 
 
Classificació de Marsh: 
Imatge 6 
Imatge 6: http://archivos.evidenciasenpediatria.es/files/43-64-RUTA/figura%201.JPG 
LA CELIAQUIA 
TRACTAMENT 
 
 
 
Encara que s’estan estudiant altres alternatives, actualment 
l’únic tractament és una dieta estricta sense gluten, per a 
tota la vida. 
LA DIETA SENSE 
GLUTEN 
LA DIETA SENSE GLUTEN 
ALIMENTS 
 
 
 
Descripció dels aliments: 
 
• No específics (consum normal)  
 
- Genèrics: aliments lliures de gluten per naturalesa. Ex: llet, ous, verdura, fruita... 
 
- Elaborats: productes manipulats, consultar les etiquetes abans del seu consum. Ex: carn 
picada, salses, embotits, xocolates...  
 
 
 
• Específics (per al col·lectiu celíac)  
Són els productes que s’elaboren específicament per a celíacs. Ex: pa sense gluten, pasta sense 
gluten, galetes sense gluten...   
 
Dues línies d’alimentació sense gluten:  
-  Sense midó à elaborats amb farines i altres ingredients que no contenen gluten de forma natural 
-  Amb midó à elaborats amb farines tractades especialment. Línia de productes sense gluten amb 
midó de blat és freqüent a Europa.  
LA DIETA SENSE GLUTEN 
ALIMENTS SENSE GLUTEN 
 
 
 
ALIMENTS INFANTILS 
 
Preparats per a lactants i de continuació, llets adaptades, farines instantànies, farinetes, 
farinetes amb llet...  
 
 
BEGUDES ALCOHÒLIQUES 
 
Tota classe de vins i tots els espumosos (caves i sidres) . 
Brandy, whisky, conyac, ginebra, vermut... 
 
 
BEGUDES NO ALCOHÒLIQUES 
 
Refrescos de fruita, cola, tònica, soda, gasosa, sifó... 
Cafè (natural, torrefacte, mescla i descafeïnat) en gra, mòlt, de qualitat superior. 
Infusions d’herbes naturals sense aromes.  
 
LA DIETA SENSE GLUTEN 
ALIMENTS SENSE GLUTEN 
 
 
 
CACAU 
 
Cacau pur en pols. 
 
 
CARN I PRODUCTES CARNIS  
 
Tot tipus de carns fresques, congelades i en conserva al natural (sense cuinar). 
Bacon i cansalada frescos, salats, fumats, cuits o semicuits. 
Pernil curat (tipus Jabugo, serrà...) i “cecina”.  
 
 
CEREALS I DERIVATS 
 
Arròs, blat de moro, quinoa, blat negre/blat sarraí, soja, tapioca, sèsam i sorgo sense moldre.  
Garrofí (E-410), goma guar (E-412), goma aràbiga (E-414) 
 
LA DIETA SENSE GLUTEN 
ALIMENTS SENSE GLUTEN 
 
 
 
ESPÈCIES I CONDIMENTS 
 
Totes les espècies naturals, en gra, sense moldre.  
Colorants i aromes naturals, sense moldre: safrà, canya de vainilla, bastonets de canyella. 
Condiments: sal i vinagre. 
Herbes. 
 
 
LLEVATS 
 
Llevat natural (Saccharomyces cerevisiae) 
Gasificants: bicarbonat sòdic i àcid tartàric. 
 
 
FRUITS SECS 
 
Naturals: crus o secs (excepte figues seques, el recobriment sol ser de farina de blat!). 
Torrats. 
 
LA DIETA SENSE GLUTEN 
ALIMENTS SENSE GLUTEN 
 
 
 
FRUITES I SUCS DE FRUITA 
 
Totes les fruites al natural i en compota.   
Conserves de fruita en almívar.  
Sucs i nèctars de fruita.  
 
 
LLET I PRODUCTES LACTIS  
 
Tot tipus de llet i mantega. 
Iogurts: naturals amb o sense sucre, líquids, sencers, desnatats, iogurts de sabors sencers i 
desnatats. 
Nata: líquida, muntada i en spray. 
Quallada, quall, mató i quèfir.  
 
 
FORMATGES 
 
Tot tipus de formatges frescos sense afegits (Mascarpone, Burgos, Mozzarella...), tendres, semi 
tendres i secs (Manxec, Gruyère, Edam, bola, Gouda...)  
LA DIETA SENSE GLUTEN 
ALIMENTS SENSE GLUTEN 
 
 
 
OLIS I GREIXOS 
 
Tot tipus d’olis. 
Greixos animals: mantega de porc i mantega.  
 
 
OUS I DERIVATS 
 
Tot tipus d’ous frescos, refrigerats i dessecats. 
Altres presentacions de l’ou.  
 
 
PEIX I MARISC 
 
Tot el peix (blanc i blau) i marisc fresc, salat, assecat, fumat, cuit, congelat.  
Conserves de peix i/o marisc al natural o amb oli. 
 
 
TUBERCLES I PRODUCTES DERIVATS 
 
Patates i moniatos. 
Conserves de patates: al natural, cuites, flocs de patata, puré de patata instantani. 
LA DIETA SENSE GLUTEN 
ALIMENTS SENSE GLUTEN 
 
 
 
VERDURES I LLEGUMS 
 
Totes les verdures, hortalisses i bolets comestibles: frescos, deshidratats, congelats. 
Conserves de verdures, hortalisses i llegums cuites, amb o sense sal. 
Tot tipus d’olives. 
Confitats en vinagre.  
 
 
SUCRE I EDULCORANTS 
 
Sucre blanc i morè. 
Almívar. 
Mel i melassa. 
Sacarina, fructosa, aspartamo.  
 
PRODUCTES DIETÈTICS 
 
Gelea reial, fresca o liofilitzada. 
Pol·len en gra 
 
LEGISLACIÓ I 
ETIQUETATGE 
LEGISLACIÓ I ETIQUETATGE 
REGLAMENTS 
 
 
 
El Reial Decret 1245/2008, pel qual es modifica el Reial Decret 1334/1999, estableix 
una llista d’ingredients (entre ells els cereals que contenen GLUTEN i els seus 
derivats) que han d’indicar-se obligatòriament a l’etiqueta dels aliments mitjançant 
una referència clara al nom de l’ingredient, perquè poden provocar reaccions 
adverses en persones sensibles. 
 
 
Reglament (CE) 41/2009, sobre la composició i etiquetatge de productes alimentaris 
apropiats per a persones amb intolerància al gluten. Defineix que els productes 
destinats a intolerants al gluten es poden etiquetar amb la llegenda següent:  
 
“Contingut baix en gluten” (< 100mg/kg) 
 
“Sense gluten” (< 20mg/kg) 
 
LEGISLACIÓ I ETIQUETATGE 
SÍMBOLS 
 
 
 
SÍMBOL INTERNACIONAL DE L’ESPIGA BARRADA 
 
- Dissenyat per Michael Carpenter 
- AOECS 
- < 20ppm 
Imatge 7 
Imatge 7: https://www.celiacscatalunya.org/ca/simbol_internacional_espiga_barrada 
LEGISLACIÓ I ETIQUETATGE 
SÍMBOLS 
 
 
 
APTE PER A CELÍACS 
 
- Agència Catalana de Consum 
- < 20ppm 
Imatge 8 
Imatge 8: http://www.celiacs.es/s/cc_images/teaserbox_24230817.png?t=1400231611 
LEGISLACIÓ I ETIQUETATGE 
SÍMBOLS 
 
 
 
ALTRES SÍMBOLS: 
Imatge 9 
Imatge 9: http://baobar.es/wp-content/uploads/2014/10/singluten.jpg  
CLAUS PER A UNA 
CUINA SENSE 
GLUTEN 
CLAUS PER A UNA CUINA SENSE GLUTEN 
CUINA SENSE GLUTEN 
 
 
 
HEM DE PRESTAR ESPECIAL ATENCIÓ PERQUE...  
 
- Tenir una al·lèrgia o intolerància  és una malaltia, no una preferència. 
 
- Aquests tipus de clients confien la seva salut al personal de l’establiment. 
 
- Són clients molt fidels. 
 
- Tot el personal ha de familiaritzar-se amb les al·lèrgies o intoleràncies: la 
comunicació entre l’equip és vital 
 
- Avantatge competitiva.  
CLAUS PER A UNA CUINA SENSE GLUTEN 
LA CUINA (Procés)  
 
 
 
Elecció de 
proveïdors 
Recepció de 
matèries primes 
Emmagatzematge 
Elaboració 
Conservació del plat 
o elaboració 
Escalfament del plat 
o elaboració 
Emplatat Servei Neteja 
CLAUS PER A UNA CUINA SENSE GLUTEN 
Proveïdors 
 
 
 
Elecció de proveïdors 
Recepció de matèries 
primes Emmagatzematge 
Elaboració Conservació del plat o 
elaboració 
Escalfament del plat o 
elaboració 
Emplatat Servei Neteja 
És necessari comprovar que es disposa de la següent documentació: 
 
- Fitxa tècnica del producte 
- Llistat d’al·lèrgens presents al producte, entre els quals hi ha cereals amb gluten 
- Certificat de presència / absència de gluten  
CLAUS PER A UNA CUINA SENSE GLUTEN 
Recepció de matèries primes 
 
 
 
Elecció de proveïdors 
Recepció de matèries 
primes Emmagatzematge 
Elaboració Conservació del plat o 
elaboració 
Escalfament del plat o 
elaboració 
Emplatat Servei Neteja 
En el moment de la recepció del producte a l’establiment, s’ha de comprovar:  
 
- La llista d’ingredients de l’etiqueta per a saber si conté gluten. 
- Que el producte artesanal vagi acompanyat d’una etiqueta amb la menció 
SENSE GLUTEN 
- Productes envasats correctament.  
CLAUS PER A UNA CUINA SENSE GLUTEN 
Emmagatzematge 
 
 
 
Elecció de proveïdors 
Recepció de matèries 
primes Emmagatzematge 
Elaboració Conservació del plat o 
elaboració 
Escalfament del plat o 
elaboració 
Emplatat Servei Neteja 
- S’ha d’identificar bé el producte. 
- Se separan els productes sense gluten de la resta:  
     *Dins un armari o magatzem exclusiu 
     *A la prestatgeria superior, en recipients tancats 
 
Amb els productes dins de nevera/congelador o productes que es trobin a sala 
haurem de seguir el mateix procediment.    
CLAUS PER A UNA CUINA SENSE GLUTEN 
Elaboració 
 
 
 
Elecció de proveïdors 
Recepció de matèries 
primes Emmagatzematge 
Elaboració Conservació del plat o 
elaboració 
Escalfament del plat o 
elaboració 
Emplatat Servei Neteja 
HIGIENE PERSONAL 
 
- Tota persona en contacte amb el menjar d’un celíac ha de rentar-se les mans 
escrupolosament. 
- El davantal ha d’estar net. 
- Està prohibit utilitzar drap de cuina. 
  
CLAUS PER A UNA CUINA SENSE GLUTEN 
Elaboració 
 
 
 
Elecció de proveïdors 
Recepció de matèries 
primes Emmagatzematge 
Elaboració Conservació del plat o 
elaboració 
Escalfament del plat o 
elaboració 
Emplatat Servei Neteja 
HIGIENE DE L’ESPAI 
 
L’ideal és tenir una cuina independent.  
En cas que no sigui possible, reservar un espai exclusiu per al·lèrgies o intoleràncies.  
 
Si no es disposa d’un espai exclusiu: 
  * Elaborar primer els plats per a celíacs 
  * Rentar la superfície de treball abans d’elaborar els plats  
CLAUS PER A UNA CUINA SENSE GLUTEN 
Elaboració 
 
 
 
Elecció de proveïdors 
Recepció de matèries 
primes Emmagatzematge 
Elaboració Conservació del plat o 
elaboració 
Escalfament del plat o 
elaboració 
Emplatat Servei Neteja 
HIGIENE DELS UTENSILIS I LA MAQUINARIA 
 
- Els utensilis i superfícies que s’utilitzin per elaborar el plat sense gluten han d’estar 
completament nets. 
- En cas de dubte no utilitzar utensilis o aliments que no se sap si poden contenir 
gluten. 
- Els utensilis no poden ser de fusta. 
CLAUS PER A UNA CUINA SENSE GLUTEN 
Elaboració 
 
 
 
Elecció de proveïdors 
Recepció de matèries 
primes Emmagatzematge 
Elaboració Conservació del plat o 
elaboració 
Escalfament del plat o 
elaboració 
Emplatat Servei Neteja 
HIGIENE DELS UTENSILIS I LA MAQUINARIA 
 
Es recomana utilitzar un “kit” d’utensilis per elaborar plats per a celíacs: 
- Coberts 
- Ganivets 
- Superfícies de tall 
- Joc d’espàtula, pinces...  
- Batedora, colador...  
CLAUS PER A UNA CUINA SENSE GLUTEN 
Elaboració 
 
 
 
Elecció de proveïdors 
Recepció de matèries 
primes Emmagatzematge 
Elaboració Conservació del plat o 
elaboració 
Escalfament del plat o 
elaboració 
Emplatat Servei Neteja 
HIGIENE DELS UTENSILIS I LA MAQUINARIA 
 
Elements d’ús comú Elements d’ús exclusiu Utensilis exclusius 
Setrillera, recipients per a 
espècies...    
Torradora, màquina per a 
fer pasta, fregidora... 
Pinzells per a pintar amb 
ou, estris per a fer boles de 
gelat, termòmetres, 
coladors...  
CLAUS PER A UNA CUINA SENSE GLUTEN 
Escalfament del plat 
 
 
 
Elecció de proveïdors 
Recepció de matèries 
primes Emmagatzematge 
Elaboració Conservació del plat o 
elaboració 
Escalfament del plat o 
elaboració 
Emplatat Servei Neteja 
FORN 
 
IDEAL: Forn exclusiu per a aliments sense gluten 
ALTERNATIVA: Escalfar per ordre, primer els aliments sense gluten i després els 
altres. 
En cas de compartir, els aliments sense gluten han d’estar en una safata ben 
protegida per evitar contaminacions encreuades.   
CLAUS PER A UNA CUINA SENSE GLUTEN 
Escalfament del plat 
 
 
 
Elecció de proveïdors 
Recepció de matèries 
primes Emmagatzematge 
Elaboració Conservació del plat o 
elaboració 
Escalfament del plat o 
elaboració 
Emplatat Servei Neteja 
En resum...  
 
-No reciclar olis ni caldos! 
 
- Preparar els plats per a al·lèrgies / intoleràncies per separat! 
 
- Coccions amb base d’aigua, caldo, olis o altres líquides: s’haurà d’assegurar que no 
tenen restes de gluten 
 
CLAUS PER A UNA CUINA SENSE GLUTEN 
Emplatat 
 
 
 
Elecció de proveïdors 
Recepció de matèries 
primes Emmagatzematge 
Elaboració Conservació del plat o 
elaboració 
Escalfament del plat o 
elaboració 
Emplatat Servei Neteja 
Durant l’emplatat...  
 
- La vaixella ha d’estar neta, o utilitzarem plats exclusius 
 
- No utilitzarem utensilis bruts 
 
- Netejar la vora del plat amb paper d’un sol ús o un drap net 
CLAUS PER A UNA CUINA SENSE GLUTEN 
Servei 
 
 
 
Elecció de proveïdors 
Recepció de matèries 
primes Emmagatzematge 
Elaboració Conservació del plat o 
elaboració 
Escalfament del plat o 
elaboració 
Emplatat Servei Neteja 
Durant el servei... 
 
- Identificarem el plat per a celíacs correctament 
 
- Durant el temps d’espera per a que surti el plat, es cobrirà de manera que no 
puguin haver contaminacions encreuades  
CLAUS PER A UNA CUINA SENSE GLUTEN 
Neteja 
 
 
 
Elecció de proveïdors 
Recepció de matèries 
primes Emmagatzematge 
Elaboració Conservació del plat o 
elaboració 
Escalfament del plat o 
elaboració 
Emplatat Servei Neteja 
Netejarem amb sabó d’ús alimentari i aigua calenta 
 
Per a assecar els plats, usarem draps de paper d’un sol ús o draps nets 
COM A MANIPULADORS D’ALIMENTS, LA 
NOSTRA FUNCIÓ SERÀ AJUDAR AL 
CELÍAC PER A QUE SEGUEIXI UNA DIETA 
SENSE GLUTEN 
2. EXAMEN CURS MANIPULACIÓ D’ALIMENTS 
CURS EN MANIPULACIÓ D’ALIMENTS 
 
NOM I COGNOMS:                                                          PUNTUACIÓ:  
 
PREGUNTES TIPO TEST (només una és correcta)  
 
1. Es considera contaminació d’un aliment:  
a) Presència de microorganismes. 
b) Presència d’objectes aliens al producte (trossos d’envàs, pèls..) 
c) Restes de detergent, productes qu“mics.  
d) Totes les respostes anteriors són correctes 
 
2. La temperatura òptima de creixement dels microorganismes és:  
a) 37ºC 
b) -30ºC 
c) 4ºC 
d) 65ºC 
 
3. Les toxiinfeccions alimentàries afecten amb major gravetat i freqüència a: 
a) Estudiants. 
b) Nens i ancians.   
c) Adults. 
d) Afecten de la mateixa manera a tothom. 
 
4. Quina és la s“mptoma més comú d’una toxiinfecció alimentària? 
a) Diarrea. 
b) Picor d’ulls. 
c) Mal de cap. 
d) Cansament.  
 
5. Per una bona neteja i desinfecció de les instal·lacions i utensilis:  
a) Es neteja amb detergent. 
b) Es neteja amb desinfectant. 
c) Es neteja amb detergent i desinfectant.  
d) Cap de les anteriors és correcta.  
 
6. Per tal de realitzar un correcte Pla de neteja i desinfecció, hem de preguntar-nos: 
a) Què i quan? 
b) Què, quan, com i amb què? 
c) Qui, què, quan, com, i amb què? 
d) Qui, què i com? 
 
7. Quins tipus de perills existeixen en la indústria alimentària? 
a) Mediambiental i f“sic. 
b) Radioactiu, ecològic i natural. 
c) A la indústria alimentària no existeixen perills. 
d) F“sic, qu“mic i biològic.  
 
8. Assenyala quina d’aquestes situacions és la correcta en un magatzem sec: 
a) Productes caducats sense retirar.  
b) Aliment més antic, davant dels últims en arribar. 
c) Caixes trencades i producte vessat.  
d) Aliments destapats.  
 
9. Quina de les següents afirmacions és correcta? 
a) La higiene personal permet reduir els microbis que es reprodueixen en la superf“cie 
corporal. 
b) L’uniforme de treball net i d’ús exclusiu és una protecció contra fonts externes de 
contaminació. 
c) Les joies són un refugi per als microorganismes, no permeten una correcta neteja dels 
manipuladors.  
d) Totes les respostes anteriors són vertaderes. 
 
10. El procés pel qual després de produir-se una toxiinfecció alimentaria podem ಯanar enrereರ en la 
cadena productiva d’una empresa alimentària fins a localitzar l’error és:  
a) Pla de proveïdors. 
b) Traçabilitat. 
c) Linealitat. 
d) APPCC. 
 
  
 
 
ANNEX VII 
 
INFORMES DE SEGUIMENT 
 
 
Procediments legals i sanitaris per a la posta en marxa d’un establiment de restauració 
Escola Superior d’Agricultura de Barcelona 
 
 
 
 
ANNEX VII 
INFORMES DE SEGUIMENT 
 
1.  INFORME DE SEGUIMENT – Juny 2015  
2. INFORME DE SEGUIMENT – Setembre 2015 
 
  
S’ha considerat necessària l’elaboració d’aquest annex per a facilitar la comprensió del punt 7 
ಯVisites de seguimentರ. 
Els informes de visites que s’elaboren a partir d’aquestes permeten donar a conèixer lo allunyada 
que es troba la realitat de l’empresa respecte el Pla basat en l’APPCC instaurat.  
≤al i com es pot comprovar als informes adjunts, la majoria de les incidències que es detecten en 
el funcionament diari d’un establiment d’aquest tipus són les considerades de bones pràctiques en 
manipulació d’aliments, de manera que la tasca a realitzar per part dels responsables de l’empresa 
és la de fer èmfasi en aquests punts recordant als seus treballadors com han de realitzar les feines 
del dia a dia.  
Els dos informes adjunts són els realitzats durant l’estada a pràctiques a l’empresa SAIA S.L.  
  
1. INFORME DE SEG≥IMEN≤ – Juny 2015 
NatuRest 
DA≤A DE VISI≤A: 18/06/2015 Consultora: Paola Provost Úbeda 
  
DADES DE L’EMPRESA VISI≤ADA 
Nom: NatuRest 
Direcció: C/ Consell de cent 23, baixos 
≤elèfon: 610402106 
 
  
RESPONSABLE DE L’EMPRESA VISI≤ADA 
Silvia Miralles Puig 
≤elèfon: 610402106 
Correu electrònic: info@naturest.com 
 
 
IN≤ROD≥CCIÓ 
 
En aquest informe, corresponent a la visita del mes de Juny, es descriu el grau de 
compliment de la normativa sanitària i es detallen les no conformitats trobades a la cuina, 
zona de recepció, magatzem i demés emplaçaments de l’establiment.  
 
DOC≥MEN≤ACIÓ I FORMACIÓ 
S’informa de que s’ha de disposar d’un llistat de productes de neteja, aix“ com les fitxes 
tècniques de tots els productes empleats a les instal·lacions.  
S’han entregat els diplomes del curs realitzat de Manipulació d’aliments i un pòster de 
procediment en la desinfecció de vegetals.  
Es recorda a tot el personal de sala que en cas que un client demani la informació sobre 
al·lèrgens i substàncies que puguin provocar intolerància es consulti el llistat d’al·lèrgens. 
Es proposa una formació en matèria d’al·lèrgies i intoleràncies, amb la finalitat de que el 
personal de cuina i sala tinguin els coneixements necessaris per a unes bones pràctiques 
de manipulació.  
INCIDÈNCIES DE≤EC≤ADES I MES≥RES CORREC≤ORES 
 
ZONA SALA RES≤A≥RAN≤ 
- S’observa un envàs sense identificar a la zona de la barra, prop de la cafetera.  
Els productes de neteja han de ser aptes per a ús alimentari, aix“ com estar etiquetats 
correctament.  
 
 
- S’observen deficiències documentals i de manipulació a la zona de barra i menjador.  
S’han de registrar les temperatures dels timbres de la barra del menjador, aix“ com 
disposar del registre de neteja d’aquesta zona. A la vitrina de la sala no es deuen 
disposar aliments a temperatura de risc. 
 
- Els baixos de la barra presenten brut“cia acumulada. 
S’ha de realitzar una neteja en profunditat dels baixos de la zona de la barra.  
 
  
 - Hi ha aliments disposats en caixes de fusta.  
Les caixes de fusta s’han de substituir per altres de material apte per a ús alimentari, de 
fàcil neteja i desinfecció. 
 
 
ZONA MAGA≤ZEM 
- Es troben productes en contacte directe amb el terra.  
S’hauria de disposar de pallets de plàstic amb la finalitat de no emmagatzemar aliments 
en contacte directe amb el terra, per tal d’evitar possibles contaminacions.  
 
 
- S’observen ous al magatzem sec.   
És preferible que els ous es mantinguin en refrigeració per evitar els canvis de 
temperatura, sobretot amb l’augment de temperatures durant els mesos d’estiu.  
 
  
ZONA RECEPCIÓ DE MA≤ÈRIES PRIMERES 
- Les temperatures que indiquen els lectors dels equips de fred no es corresponen amb 
les mesurades amb el termòmetre làser. Les temperatures de la nevera 1 i el 
congelador es troben per sobre de les recomanades (5ºC i -18ºC). 
S’ha de realitzar el manteniment dels equips de fred per tal de corregir l’error en presa 
de temperatures dels lectors. A més, és necessari que es redueixi la temperatura 
d’aquests aparells.  
 
 Mesura termòmetre (ºC) Mesura Display (ºC) 
Nevera 1 (fruites i vegetals) 11 8 
Nevera 2 (carn i peix)  5,6 3,8 
Congelador -12 -15 
 
ZONA C≥INA 
- Les neveres de la cuina es troben desordenades. 
Les neveres s’han de mantenir ordenades i seguint el sistema FIFO per evitar la 
caducitat dels aliments. A més, és preferible col·locar els aliments cuinats a les 
prestatgeries superiors i els crus el més a baix possible. 
 
 
  
- Els equips de refrigeració indiquen uns valors de temperatura que no es corresponen 
amb els mesurats. S’observa carn picada a 12ºC quan la temperatura ha de ser de 
màxim 2ºC. 
S’han de revisar els equips per tal que es mantinguin a la temperatura necessària (igual 
o inferior a 4ºC). 
     
 
- S’observa una amanida a 24ºC. 
Els productes de quarta gamma s’han d’emmagatzemar a 4ºC com a màxim.  
 
 
- A la nevera hi ha productes envasats sense etiquetar dins de recipients bruts.  
Els envasos en què es continguin aliments han d’estar etiquetats, indicant el producte 
que contenen i la data d’emmagatzematge. Aix“ mateix, han de presentar bones 
condicions higièniques.  
 
 
 
-  S’observa dispensador de paper buit. 
És necessari dotar els dispensadors de paper d’un sol ús. 
 
 
- S’observa una caixa de guants de làtex.  
Els guants de làtex s’han de substituir per altres de vinil o nitril, d’un sol ús.  
 
 
- S’observen dispensadors sense identificar.   
Els productes de neteja han de ser aptes per a ús alimentari, aix“ com estar etiquetats 
correctament.  
 
 
Per a qualsevol dubte o aclariment al respecte, restem a la vostra disposició.  
Barcelona, 18 de juny de 2015. 
2. INFORME DE SEG≥IMEN≤ – Setembre 2015 
NatuRest 
DA≤A DE VISI≤A: 10/09/2015 Consultora: Paola Provost Úbeda 
  
DADES DE L’EMPRESA VISI≤ADA 
Nom: NatuRest 
Direcció: C/ Consell de cent 23, baixos 
≤elèfon: 610402106 
 
  
RESPONSABLE DE L’EMPRESA VISI≤ADA 
Silvia Miralles Puig 
≤elèfon: 610402106 
Correu electrònic: info@naturest.com 
 
 
IN≤ROD≥CCIÓ 
 
És necessari destacar les bones pràctiques de manipulació, aix“ com la neteja de les 
instal·lacions. ≤ot i això s’observen algunes incidències que s’haurien de resoldre com 
abans millor.  
La visita s’ha fet coincidir amb el servei dels plats als carros isotèrmics, ja que a la última 
visita els aliments s’estaven distribuint a temperatures d’alt risc. Recordem les 
temperatures de referència:  
- Aliments calents a temperatures ุ 65ºC. 
- Aliments freds a temperatures ื 8ºC. 
 
Les temperatures a les que s’han distribuït el plats cap als diferents locals és correcta, els 
plats calents han sortit a temperatures superiors als 75ºC. 
 
 
DOC≥MEN≤ACIÓ 
≥n cop sol·licitats els registres sanitaris per als centres escolars i NatuRest, s’ha rebut el 
nº de RSIPAC de dues de les escoles d’idiomes. Queda pendent rebre la notificació per a 
l’altre escola i NatuRest.  
Durant la visita s’entreguen els registres de neteja i temperatures modificats per tal que 
es posin en marxa aquest mes. (S’adjunta el format digital per a poder fer les impressions 
corresponents). 
Es recorda a tot el personal de sala que en cas que un client demani la informació sobre 
al·lèrgens i substàncies que poden provocar una intolerància es consulti el llistat 
d’al·lèrgens, que hauria d’estar actualitzat. Recordem que des de Desembre de 2014 està 
en vigor el Reglament 1169/2011, en relació a la informació facilitada al consumidor.  
No s’han de preparar melmelades per a posar-les a la venta ja que aquesta pràctica 
requereix una ampliació del registre sanitari amb la infraestructura que es requereix, els 
reglaments espec“fics d’elaboració de conserves, etc. 
S’ha tramitat una incidència amb el proveïdor de pasta per a lasaña, ja que a l’etiqueta 
d’aquests producte apareix ou no declarat a la fitxa tècnica.  
 
INCIDÈNCIES DE≤EC≤ADES I MES≥RES CORREC≤ORES 
 
ZONA SALA RES≤A≥RAN≤ 
- S’observen tapes de recipients al terra de la zona de la barra.  
S’ha de millorar l’ordre i l’emmagatzematge d’envasos.  
 
 
- S’observa brut“cia acumulada a les portes de la zona de la barra.  
S’ha de realitzar una neteja en profunditat d’aquesta zona.  
 
 
 
- S’emmagatzemen recipients i utensilis dins caixes de fusta.  
Les caixes de fusta han de substituir-se per altres de material apte per a ús alimentari, 
de fàcil neteja i desinfecció. 
 
     
 
- Hi ha draps rere la barra. 
Es recorda que els draps de cotó només es deuen utilitzar per agafar recipients calents, 
en cap cas per al secat de les mans, neteja de superf“cies etc.. S’observen draps de 
cotó rere la barra. 
 
 
 
 
 
 
ZONA MAGA≤ZEM 
- S’emmagatzemen llaunes de begudes dins caixes de fusta en contacte amb el terra.  
Disposar de pallets de plàstic o prestatgeries amb la finalitat de no posar els aliments en 
contacte directe amb el terra.  
 
 
ZONA RECEPCIÓ DE MA≤ÈRIES PRIMES 
- S’observen caixes de plàstic per aliments prop d’un cubell ple d’aigua bruta de fregar.  
Els productes i estris de neteja s’han de mantenir separats de tot aquell material destinat 
a estar en contacte amb els aliments.  
 
 
- El congelador presenta una gran quantitat de gel acumulat.  
Es recomana descongelar i netejar el congelador vertical ja que la presència de gel 
disminuirà la seva eficiència.   
 
 
 
ZONA C≥INA 
- Els aliments de la nevera es troben col·locats de manera incorrecta. 
Les neveres han de mantenir-se ordenades, seguint el sistema FIFO per evitar la 
caducitat dels aliments. A més, han de disposar-se els aliments cuinats a les 
prestatgeries superiors i els crus a les inferiors. Es recomana situar els ous a la part 
inferior de la nevera.  
 
 
- S’observen papereres obertes a la cuina durant el servei.  
Els cubells de brossa han de romandre tancats durant tot el procés d’elaboració.  
 
 
 
- A la cuina s’estan utilitzant guants per al forn en un avançat estat de deteriorament.  
Els guants s’haurien de substituir per uns de nous, en millor estat.  
 
 
 
 
 
- Hi ha aliments en recipients sense identificar.   
S’hauria de revisar si els recipients on es guarden els aliments per als centres són aptes 
per a resistir temperatures superiors als 65ºC. La tapa és de plàstic i tot i que és apta 
per a ús alimentari s’hauria de verificar la seva resistència a la calor. 
 
 
 
- A la zona de rentat hi ha una catifa antilliscant de cotó.  
S’hauria de substituir la catifa de cotó per una altra que sigui d’un material de millor 
neteja i desinfecció.  
 
 
 
 
Per a qualsevol dubte o aclariment al respecte, restem a la vostra disposició.  
Barcelona, 10 de Setembre de 2015.  
 
 
